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RESUMEN

La presente investigacion se centro en el recetario de cebada publicado por el
Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) en el afio 2008 con
el objetivo de redisefiarlo de tal manera que exista un cambio notorio en su
estructura fundamentando principalmente la parte técnica desde el punto de vista
gastronémico. El estudio estuvo fundamentado por las teorias de Gisslen (2011),
Villacrés (2008), INIAP desde su repositorio digital, entre otros. Desde el aspecto
metodoldgico la investigacion fue de tipo proyectiva, con un disefio documental
para su analisis y desarrollo, la muestra intensional estuvo constituida por 3
expertos, Gastronomos profesionales conocedores del tema que en base a sus
conocimientos y experiencias aportaron significativamente el desarrollo de la
presente investigacion. Se aplic6 como técnica la encuesta, utilizando como
instrumento el cuestionario constituido por 10 items en donde se describen los
aspectos mas relevantes y pertinentes para conocer las opiniones de los
expertos en base al uso de la cebada para el redisefio de un recetario, la validez
fue determinada por 3 expertos del area, 2 Gastronomos y 1 Investigador.
Después de los analisis correspondientes se determiné que el redisefio del
recetario de cebada busca llegar a diferentes paladares a nivel nacional
promoviendo el consumo de la cebada a todas las personas sin limite de edad y
al mismo tiempo garantizar la creacion de recetas basadas en procesos técnicos
culinarios que aporten significativamente al uso de quien lo necesite. Finalmente,
cabe recalcar que el documento final cuenta con parametros estandarizados, asi
como también el analisis general de la cebada en relacion con el aporte
nutricional que brinda al organismo de los seres humanos.

Palabras clave: Estandarizacién, Recetario, Procesos técnicos, Cebada, Aporte
nutricional.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

A nivel mundial existen muchos cereales de diferente origen y consumo, como
el arroz, el trigo, el maiz, el centeno, la cebada, entre otros. Dichos productos
cambian su forma de consumo y utilizacion segun el pais o la regién en donde
se encuentren. Con algunos de ellos se puede realizar incluso bebidas
alcohdlicas, como por ejemplo la cebada que es usada para la elaboracion de

whisky o cerveza.

Refiriéndose a la cebada especificamente, en Latinoamérica, se usa este cereal
para realizar varias preparaciones y no solamente para la creacion de alcohol,
de hecho, en Ecuador existe una amplia variedad de platos a partir de este cereal

gue pueden ser de sal o de dulce.

El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP), junto a sus
investigadores agropecuarios, es el encargado de generar recetarios que tienen
como protagonista un producto en especifico. En el afio 2008, varios
profesionales en alimentos y cultivos publicaron el recetario llamado: “La cebada
un cereal nutritivo”, dicho documento recopila recetas, entre ellas sopas, platos
fuertes, bebidas, postres y panes que parten de la cebada como el ingrediente
protagonista (INIAP, 2008).

En la actualidad, se ve reflejada la necesidad de tecnificar el recetario,
considerando que desde hace 12 afios no ha existido ninguna modificacion ni
actualizacion. Tomando en cuenta que el recetario no fue creado por un
profesional en Gastronomia, existen varios aspectos que pueden ser mejorados,
entre ellos, la inclusién de técnicas, métodos y procesos culinarios que todo
recetario debe tener. Por ello, lo que se busca en el presente trabajo de
investigacion es mejorar la estructura del recetario vigente y enriquecer su
contenido, mediante un enfoque técnico, es decir, puntualizando técnicas,

meétodos, procesos, tiempos, temperaturas y nuevas alternativas.
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1.1 Presentacion del problema

El INIAP es el encargado de generar procesos tecnolégicos que permiten
incrementar la produccion de los principales cultivos agricolas en la sierra
ecuatoriana, entre ellos: el chocho, el maiz, la papa, la cebada, el trigo, entre
otros. Ademas, ha generado varios recetarios para fomentar el uso de estos

cultivos en la dieta de los ecuatorianos (INIAP, 2014).

Los recetarios creados fueron destinados para los habitantes de las zonas
rurales de la sierra ecuatoriana donde trabaja el INIAP y publico en general, sin

embargo, no han tenido el impacto esperado.

Particularmente el recetario de cebada fue publicado en el afio 2008 y desde ese
entonces no ha sido actualizado hasta la fecha, por ese motivo existe la
necesidad de mejorarlo, con el fin de darle un enfoque mas técnico (INIAP,
2014).

Méas aun, el uso de este cereal en la dieta podria mejorar la salud de las
personas, sin embargo, su uso es limitado debido a que se desconoce la
diversidad de formas en las que esta se puede preparar para Su consumo

(Agromonegros, 2016).

Por lo anteriormente descrito, en el presente trabajo de titulacion se plantea otros
usos de la cebada que le dan mayor relevancia a su forma de consumo, al ser
un producto con el cual se puede realizar preparaciones tanto de sal como de

dulce y con ello incrementar sus alternativas de consumo.
En tal sentido en la presente investigacion surgen las siguientes interrogantes:

Pregunta general:
¢ Como se podria tecnificar el recetario de cebada vigente?

Preguntas especificas

¢,Cual es la estructura del recetario de cebada del INIAP actual?

¢, Qué técnicas y métodos de coccion se pueden implementar para la preparacion
del recetario de cebada del INIAP?

¢, Cual es el aporte nutricional la de cebada?

¢, Qué elementos se deben incorporar para mejorar el recetario de cebada

existente?
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1.2 Justificacién

Cuando se habla de cebada, hay que referirse a un conjunto de propiedades y
beneficios para la salud, no solo por su carga nutritiva, sino también por ser un
tipo de cereal que se adapta con otros productos para generar preparaciones de

sal y de dulce.

Segun el INIAP (2014), en el grupo de los cereales se encuentra la cebada como
un alimento altamente nutritivo que desde hace varios afios atrds se ha
relacionado y comparado con el trigo. La cebada es un alimento reconocido por
la gran cantidad de nutrientes que aporta al organismo de las personas. Si bien
es cierto es un alimento de origen vegetal perteneciente a la clasificacién de los
cereales, se trata de una planta graminea y crece de la misma manera que otros

alimentos como el trigo.

El INIAP cuenta con Ingenieros de alimentos que son participes en la creacion
de los distintos recetarios. Tomando en cuenta las caracteristicas de una receta
estandar, es importante recalcar que, al incluir cantidades, porcentajes exactos,
ademas de conocer técnicas y métodos de coccidn correctos y plasmar buenas
practicas de mano factura (BPM’s) para su elaboracion, se habla de la utilizacion
de procesos técnicos y para ello es necesario contar con un gastrénomo

profesional, lo cual no refleja la creacion del recetario vigente.

Existen varios motivos por los cuales se ha identificado la importancia de
tecnificar el recetario vigente, pero el mas relevante, es que dicho documento fue
publicado en el afio 2008. Por lo tanto, existe la necesidad de actualizarlo

brindandole un enfoque técnico ajustado al uso de la cocina profesional.

El recetario de cebada del INIAP cuenta con 50 recetas entre ellas; sopas, platos
fuertes, postres, panes, galletas y bebidas. Su elaboracién es bastante sencilla
ya gue son preparaciones creadas para el sector agricola de la zona y es por
ello por lo que el fin de esta investigacion es lograr una mayor sociabilizacion y

uso de este.

Es muy importante recalcar que el redisefio del recetario estd enfocado no

solamente en generar uno nuevo y mas técnico, sino también en lograr que
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muchas personas, sobre todo jévenes, conozcan y aprendan cuan importante es

el uso de la cebada en la dieta diaria y con ello incrementar su uso.

Esta investigacion tiene un aporte al conocimiento en base a un producto en
especifico para generar preparaciones y con ellas crear un documento
tecnificado que permita replicar dichas preparaciones y a su vez impulsar el valor

nutricional de la cebada.

1.3 Objetivos
Objetivo general

e Redisefar el recetario de cebada del Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP) 2008.

Objetivos especificos

e Diagnosticar la estructura del recetario de cebada del INIAP vigente.

¢ Implementar técnicas y métodos de coccién para la preparacién de los
diferentes platos del recetario de cebada del INIAP.

e Identificar el uso de la cebada considerando su aporte nutricional para las
diferentes preparaciones del recetario de cebada.

e Establecer los elementos que se requieren incorporar para un nuevo

recetario de cebada plasmando todos sus componentes.
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CAPITULO 2

MARCO TEORICO

El redisefiar un recetario con un producto en especifico permite la aplicacion de
caracteristicas y aspectos importantes para su desarrollo que no se detallaban
anteriormente. El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP),
publicé en el afio 2008 un recetario cuyo producto principal es la cebada, dicho
documento contiene informacion poco técnica, hablando desde el punto de vista
gastrondémico y culinario, la razén por la cual se considera al recetario existente
muy limitado en el aspecto técnico es porgue no fue creado por un gastronomo

especialista en el area.

Dentro del recetario existen 50 preparaciones que estan dividas entre: sopas,
platos fuertes, postres, panes y bebidas, y cada plato contiene sus ingredientes,
cantidades (no exactas) y el proceso a seguir para su elaboracion, mismos
elementos que no parten de bases técnicas ni métodos culinarios, sino que dan

la idea de un proceso empirico por parte del autor.
2.1 Antecedentes de investigacion

Los datos referidos a la creacion de un recetario han sido de gran importancia
para muchos expertos del area gastronémica, al respecto a continuacion se

presentan los siguientes trabajos de investigacion

Villacrés (2008), publicé un libro cuyo objetivo fue plasmar una serie de recetas
con la particularidad de impulsar la cebada como producto principal de todas las
preparaciones para los agricultores del sector de la estacion experimental Santa
Catalina en donde se ubica el INIAP, el disefio de la investigacidén se apoyd en
un estudio de campo de tipo experimental, para ello se aplico varias encuestas
gue permitieron conocer las necesidades alimenticias de los consumidores de la
zona al ser un grupo de personas cuya actividad diaria es la agricultura. Los
resultados reflejaron que el grupo de agricultores necesitan alimentarse de una
manera en tanto especial ya que su actividad laboral requiere mucha fuerza para
ser ejecutada, es por ello que el producto principal de todas las preparaciones
es la cebada, un cereal que contiene grandes cantidades de vitaminas y

minerales buenos para el correcto funcionamiento de nuestro cuerpo.
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La investigacion de Villacrés aporta elementos fundamentales para la
elaboracion del recetario ya que todas las preparaciones cuentan con
ingredientes que se conjugan al mismo tiempo con la cebada y permiten obtener
un producto rico en vitaminas. Esto constituye un marco de referencia para la
realizacion del presente trabajo, ya que, lo que se busca es potencializar dichas
recetas, brindar a cada uno en enfoque técnico en donde se detallen aspectos
importantes como los meétodos y las técnicas culinarias ademas de la correcta

utilizacion de un lenguaje gastronémico.

El Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) (2015), En su
repositorio digital public6 un documento en base al estudio de varios cereales en
donde se exponen sus diferentes usos donde cuyo objetivo fue dar a conocer las
variables que los diferentes tipos de cereales presentan en su estructura, para
conocimiento de los investigadores agropecuarios de la estacion experimental,
el disefio de investigacion que se utilizé fue de tipo documental, para ello se
generaron varias fichas documentales que respaldan la informacion requerida

para el estudio.

La investigacion realizada por el INIAP aporta aspectos importantes para el
redisefio del recetario de cebada ya que al ser un cereal muy importante es

necesario saber su estructura y composicion a nivel nutricional y culinario.

Gisslen (2011), en su libro titulado “Profesional cooking”, detalla la manera
correcta de expresar una receta estandar mediante un documento que incluye la
informacion necesaria para su elaboracion donde cuyo objetivo fue crear en el
lector un método de facil desempefio al momento de crear o recrear alguna
receta, el disefo de la investigacion que se realizo fue de tipo experimental ya
que esta detallado cada elemento importante y suficiente para identificar con
claridad cada uno de las artes que conforma una receta estandar.

La investigacion de Gisslen es de gran importancia para la creacion del presente
estudio ya que permitira expresar de manera técnica y especifica cada uno de

los elementos con los que debe cumplir una receta estandar.
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2.2 Bases teoricas
2.2.1 Antecedente de recetario de cebada del INIAP

El recetario de cebada el INIAP esta compuesto especificamente de
preparaciones sencillas, ya que su objetivo era llegar al alcance de los
agricultores de la zona, cabe recalcar que es un documento que desde el afio
2008 no se ha actualizado. La cebada es el cuarto cereal mas cultivado a nivel
mundial, su principal uso es para la fabricacién de cerveza, sin embargo, en
varios paises de Latinoamérica se la utiliza para consumo humano. En Ecuador
se cultivan cerca de 15000 ha de este cereal y sus principales usos son como
arroz de cebada, machica y pinol. (L. Ponce-Molina, entrevista personal, 14 de
noviembre de 2019).

Ahora después de 12 afios se ve reflejada la necesidad de actualizar dicho
recetario y al mismo tiempo cambiar su sentido y darle un enfoque mas técnico.
Ya que, parte de los objetivos especificos es analizar toda su estructura y dar a
conocer técnicas y métodos culinarios que sustenten el redisefio del recetario.
Los recetarios creados fueron destinados para los habitantes de las zonas
rurales de la sierra ecuatoriana y publico en general, pero no han tenido el
impacto esperado. El primer recetario que publicé el instituto data de 1989,
titulado “El frejol, su valor nutritivo y algunas formas de utilizacion”.
Particularmente el recetario de cebada fue publicado en el afio 2008 y desde ese
entonces no ha sido actualizado hasta la fecha, por ese motivo existe la
necesidad de modificarlo, con el fin de darle un enfoque mas técnico.

Al darle ese enfoque a la actualizacion de este documento buscamos afiadir
todos los elementos que contiene una receta estandarizada, tales como,
métodos, técnicas, cantidades exactas, y procesos culinarios. Todos estos

aspectos permiten obtener un resultado y analisis completo de un plato.
2.2.2 Unareceta estandar

Una receta estandar es una féormula escrita para producir un plato o articulo
alimenticio de una calidad especifica y cantidad deseada. La misma muestra la
cantidad exacta de cada ingrediente usado en la preparacién del plato o articulo

y la secuencia del proceso a seguir en su preparacion.
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Peralta (2013), afirma que, la receta estandar es un listado de todos los
ingredientes que necesitamos para elaborar alguna preparacién, en la cual no
s6lo se deben incluir las cantidades de cada ingrediente con sus respectivas
unidades y sus costos. Por eso, ademas de ser una guia para saber como
preparar y montar algun platillo, o incluso para determinar el tiempo real de
preparacion, esencialmente, la receta estandar sirve para calcular el costo real

de cualquier platillo.

Una receta estdndar es un conjunto de Ordenes para generar un plato en
particular. Para duplicar una preparacion deseada, es necesario tener un registro
exacto de los ingredientes, sus cantidades y la forma en que se combinan y
cocinan. El propdsito de una receta estandar es lograr que independientemente
del nimero de réplicas que tenga y el responsable en generarla, siempre sea la

misma en cuanto a sabor, color, textura y porcion.

A pesar de su importancia, las recetas escritas tienen muchas limitaciones. No
importa cuan detallada sea una receta ni su grado de dificultad, se entiende que
la persona a cargo de realizarla cuenta con el conocimiento necesario (Gisslen,
2011).

La receta estandar ayuda a obtener el valor preciso de los platos o de los
articulos alimenticios, ademas de controlar el costo unitario de los alimentos, si

es el caso y asegurar consistencia en la calidad y en la preparacion de estos.

Many people believe learning to cook means simply learning recipes. Knowledgeable
cooks, in contrast, are able to prepare food without written recipes, if they have to, because
they have a good understanding of basic principles and techniques. A recipe is a way of
applyingbasic techniques to specific ingredients. [Muchas personas creen que aprender a
cocinar significa simplemente aprender recetas. Los cocineros expertos, por el contrario,
son capaces de preparar alimentos sin recetas escritas, si tienen que hacerlo, porque
poseen una buena comprension de los principios y técnicas basicas. Una receta es una
forma de aplicar técnicas basicas para ingredientes especificos] (Traducido por: DeeplL),
(Gisslen, 2011, p.102).
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2.2.3 Origen de la cebada

Se la considera como uno de los primeros cereales en aparecer que con el pasar
de los afos, el hombre se ha encargado de afadir a su consumo y a su dieta

diaria, asi también como para la elaboracion de algunas bebidas alcohdlicas.

La cebada es un cereal que provee varias caracteristicas nutritivas interesantes,
ya que contiene minerales como el fésforo, calcio, magnesio, zinc, cobre y
potasio, ademas posee aminoacidos esenciales, imprescindibles para nuestro
organismo, es el cereal que contiene mayor cantidad de fibra (17%) y cuenta con
vitaminas A y B. La cebada posee mas proteina que el trigo y menos gluten
(Agromonegros, 2016).

En toda la historia de la cebada se ha reconocido la importancia de los cereales
dentro de la evolucién social del ser humano. De hecho, el origen de la
cebada se relaciona el desarrollo de las sociedades continentales alrededor de
las zonas donde se cultiva distintos tipos de cereales como el maiz, el trigo y el
arroz. Algunos registros histéricos muestran que la cebada era utilizada como
parte de los productos alimenticios de los gladiadores romanos (Agromonegros,
2016).

Por otro lado, durante el periodo denominado edad de piedra el territorio suizo
pudo haberse empleado el uso de la cebada con fines alimenticios. Pertenece a
la familia de las gramineas y es sembrada casi en todo el mundo. Fue uno de los
mas antiguos cereales cultivados en Medio Oriente y en Europa; por lo tanto, se
cree que es el ingrediente principal de los primeros panes realizados por el
hombre. Los griegos consideraban que el agua de cebada ayudaba a la
concentracion y curaba todos los males (Agromonegros, 2016).

Su cultivo se conoce desde tiempos remotos y se supone que procede de dos
centros de origen situados en el Sudeste de Asia y Africa septentrional. Se cree
gue es una de las primeras plantas domesticadas al comienzo de la agricultura.
En excavaciones arqueolégicas realizadas en el valle del Nilo se descubrieron
restos de cebada, en torno a los 15.000 afios de antigiiedad, ademas los
descubrimientos también indican el uso muy temprano del grano de cebada
molido (Ramirez, 2018).
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Pazos (2015), plantea que la cebada es altamente conocida por ser un gramineo
gue se emplea en la industria cervecera. De hecho, existe una clasificacién con
respecto a la aptitud cereal para llevar a cabo la produccion de cerveza, donde
la cebada necesita mayor porcentaje de almidén (14%) y menor porcentaje de
proteina (10%), mientras que para el consumo esta relacion porcentual
viceversa. La cebada puede crecer en una gran variedad de fases climaticas
superando al resto de cereales. Solia tratarse de un alimento importante para el
ser humano pero su popularidad ha decrecido en los ultimos 250 afios en favor
del trigo y ha pasado a utilizarse basicamente como comida para animales o
produccion de cerveza y whisky. Contiene gluten y es por ello que puede usarse
para elaborar pan y sus derivados. La manera mas frecuente de encontrar
cebada es de forma entera o perlada, aunque también se puede obtener en
forma de copos o granos. La cebada entera es la que aporta un contenido
nutricional mas alto ya que de esa manera posee gran cantidad de fibra soluble

y proteinas, calcio, fésforo y potasio.

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO, 2002), a través de los tiempos, muchas plantas de la familia
de las gramineas y los cereales de grano se han cultivado por sus semillas
comestibles. Por ello forman gran parte de una dieta rica en maiz, trigo, arroz,

cebada, avena, quinoa, entre otros, de muchas personas.

Aunque la forma y el tamafio de las semillas pueden ser diferentes, todos los
granos de cereales tienen una estructura y valor nutritivo similar; 100 g de grano
entero suministran aproximadamente 350 kcal, de 8 a 12 g de proteina y
cantidades Utiles de calcio, hierro y las vitaminas B. En su estado seco, los
granos de cereales carecen completamente de vitamina C a excepcion del maiz
amarillo, no contienen caroteno (provitamina A). Para obtener una dieta
balanceada, los cereales deben suplementarse con alimentos ricos en proteina,

minerales y vitaminas Ay C (FAO, 2002)

Cuando se habla de cebada, hay que referirse a un conjunto de propiedades y
beneficios para la salud, no solo por su carga nutritiva, sino también por ser un
tipo de cereal que se adapta con otros productos para generar preparaciones de
sal y de dulce.
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La cebada es el cuarto cereal mas cultivado a nivel mundial. Su principal uso
comercial es la fabricacion de cerveza. Sin embargo, en varios paises de
Latinoamérica se la utiliza para realizar diversas preparaciones. En Ecuador se
cultivan cerca de 15000 ha de este cereal y sus principales usos son como arroz
de cebada, machica y pinol (L. Ponce-Molina, entrevista personal, 14 de
noviembre de 2019).

2.2.4 Condiciones para el cultivo de la cebada
2.2.4.1 Clima

Las exigencias en cuanto al clima son muy pocas, por lo que su cultivo se
encuentra muy extendido, aunque crece mejor en los climas frescos y
moderadamente secos. La cebada requiere menos unidades de calor para
alcanzar la madurez fisiol6gica, por ello alcanza altas latitudes y altitudes. En
Europa llega a los 70° de latitud Norte, no sobrepasando en Rusia los 66°, y en
América los 64°. En cuanto a la altitud, alcanza desde los 1.800 m. en Suiza a
3.000 m. en Perq, ya que es entre los cereales, el que se adapta mejor a las
latitudes mas elevadas (teniendo la precaucién de tomar las variedades
precoces) (Agromonegros, 2016).

2.2.4.2 Temperatura

Para germinar necesita una temperatura minima de 6°C. Florece a los 16°C y
madura a los 20°C. Tolera muy bien las bajas temperaturas, ya que puede llegar
a soportar hasta -10°C. En climas donde las heladas invernales son muy fuertes,
se recomienda sembrar variedades de primavera, pues éstas comienzan a

desarrollarse cuando ya han pasado los frios mas intensos (Ramirez, 2018).
2.2.4.3 Suelo

La cebada prefiere tierras fértiles, pero puede tener buenas producciones en
suelos poco profundos y pedregosos, con tal de que no falte el agua al comienzo
de su desarrollo. No le van bien los terrenos demasiado arcillosos y tolera bien el
exceso de salinidad en el suelo. Los terrenos compactos no le van bien, pues se

dificulta la germinacion y las primeras etapas del crecimiento de la planta.

Los suelos arcillosos, hiumedos y encharcadizos, son desfavorables para la

cebada, aunque en ellos se pueden obtener altos rendimientos si se realiza un
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buen laboreo y se conserva la humedad del suelo. Los suelos con excesivo
nitrégeno inducen el encamado e incrementan el porcentaje de nitrogeno en el
grano hasta niveles inapropiados, cuando se destina a la fabricacion de malta

para cerveza (Ramirez, 2018).

Ramirez (2018), en su articulo publicado menciona que, en cuanto al calcio, la
cebada es muy tolerante, vegetando bien incluso en suelos muy calizos, por lo
que muchas veces a este tipo de suelos es corriente llamarlos “cebaderos”, si
bien tiene un amplio margen en cuanto a tolerancia de diferentes valores de pH.
A las cebadas cerveceras les van bien las tierras francas, que no sean pobres en
materia organica, pero que su contenido en potasa y cal sea elevado. La cebada
es el cereal de mayor tolerancia a la salinidad, estimandose que puede soportar
niveles de hasta 8 mmhos/cm, en el extracto de saturacion del suelo, sin que sea

afectado el rendimiento.
2.2.4.4 Semillas

A nivel agricola, las semillas de cebada comprenden en mayor porcentaje la
fuente nutricional del producto final, es decir, una semilla en mal estado no dara

un buen resultado en el tiempo de cosecha.

Segun Medium (2018), la semilla de cebada es parte de un fruto denominado
cariopside en el cual las paredes del ovario (pericarpio) y la cubierta seminal
(testa), estan estrechamente unidas, siendo inseparables; el fruto, por lo tanto, es

de caracter indehiscente.

La cebada, monocotiledénea anual perteneciente a la familia de las poaceas
(gramineas), estad representada por dos importantes especies cultivadas:
Hordeum distichon L., que se emplea para la obtencion de cerveza, y Hordeum
hexastichon L., que se utiliza basicamente como forraje para la alimentacion
animal; ambas especies pueden agruparse bajo el nombre Unico de Hordeum

vulgare L. ssp. Vulgare (Medium, 2018).
2.2.5 Importancia de la cebada a nivel mundial, Latinoaméricay Ecuador
2.2.5.1 Nivel mundial y Latinoamérica

Actualmente, entre los productores mas importantes del mercado se encuentran

la Union Europea, Rusia, Canada, Australia, Ucrania, Turquia, y Kazajstan. Cabe
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sefalar que Argentina desde hace un lustro ha interactuado en ese escenario
mayor. En el ejercicio que se analiza y por distintas razones, de acuerdo con lo
sefalado en el gréafico de referencia se registra una merma, y esa disminucion se
debi6 principalmente al descenso de los rendimientos medios, a la
imprevisibilidad climética, a las disimiles practicas culturales y a una menor

superficie implantada (Aguirre, 2019).

La produccion mundial de cebada que estaria representando el 8% de la
produccion mundial de cereales, en el ejercicio 2018/2019 superé los 141
millones de toneladas. No obstante, dicho volumen ha representado una pérdida
del 2% si es comparado con lo consignado en la campafia precedente. Ademas,
la relacion mundial de stock/consumo se ubicaria en torno al 15%, siendo ésta la

mas baja en las ultimas dos décadas.

En relacion con el total de cebada que se cosecha en la Argentina, a excepcion
de la variedad forrajera, que tiene como destino la exportacion es cervecera. La
particularidad es que en el &mbito global las preferencias son otras, solo el 25 %

tiene como destino la fabricacion de cerveza.

Tanto los diferentes granos como cereales no se producen en la misma
proporcion ni en los mismos lugares, razén por lo cual las buenas practicas y el
factor climatico pasan a tener una importancia superlativa en cada uno de los
paises productores. Es por ello, que si el canal productivo alcanza el equilibrio
resulta beneficioso para la agricultura, pero si no es asi, se generan importantes

efectos colaterales en el mercado (Aguirre, 2019).

En el ejercicio 2018/2019 el ambivalente comportamiento que ha tenido el clima
configurd una limitante para el desenvolvimiento de la produccion de cebada en
el hemisferio norte. Y ademas de la reduccion del volumen cosechado, se
registraron problemas de calidad para obtener la cebada maltera. EIl impacto fue
significativo, afectando el norte de Europa y especialmente a Alemania. No
obstante, se ha sabido sortear parte de las dificultades gracias a un muy buen
trabajo de “blendeo” de las cebadas disponibles y a la flexibilizacién de la industria
cervecera/maltera a pesar de los parametros de exigencias establecidos, a los

efectos de evitar sobresaltos en la estructura de precio (Aguirre, 2019).
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A continuacion, en la tabla 1 se presenta la produccién mundial de cebada desde
el afio 2014 al afio 2019:

Esquema 1: Produccion mundial de cebada. Fuente: Cebada cervecera (2018)

Cebada: produccion mundial por paises
(en miles de toneladas)
www cebacacervecera com ar
Pais 2014/15 2015/16 2016/17 2017/18f 2018/19f
Unién Europea 60.609 62.095 59.978 59.064 57.250
Rusia 20026 17.083 17.547 20.183 16.500
Canada 7.117 8.257 8.839 7.900 8.800
Australia 8.646 8.993 13.506 8.900 7.800
Ucrania 9.450 8.751 9.874 8.695 7.600
Turquia 4.000 7.400 4.750 6.400 7.400
Kazajistan 2412 2.675 3.231 3.305 4.200
Argentina 2.900 4.940 3.300 3.740 4.000
EE.UU, 3,953 4.750 4353 3.090 3333
ledn 3.200 3.200 3.000 3.100 3.100
Marruecos 1.638 3.400 520 2.000 2.500
Etiopia 1.953 2.047 2.025 2.100 2.170
China 1.810 1.870 1.752 1.800 1.850
India 1831 1613 1440 1.750 1.770
Bielorrusia 1.988 1.849 1.253 1.420 1.700
Argelia 1.300 1.300 1.000 968 1.400
Otros 9.151 9.552 10.699 9.856 9.881
Total mundial 141.584 149.775 147.167 144271 141.254

Lo que se detalla en la tabla anterior es la cantidad de produccién (en miles de
toneladas) de cebada a nivel mundial de cada afo, desde el 2014 hasta el 2019,

en donde el Unico pais sudamericano considerado es Argentina.
2.2.5.2 En el Ecuador

La cebada (Hordeum vulgare L.) es uno de los cultivos mas importantes de la
sierra ecuatoriana. La provincia de Chimborazo registra la mayor superficie
dedicada al cultivo de cebada con 18 000 has de las 48 000 ha que producen a
nivel nacional, seguido de la provincia de Cotopaxi (10 000 ha). Es importante
sefalar que gran parte de la cebada cultivada en las comunidades indigenas de
estas provincias es utilizada para el autoconsumo. La forma de consumirla puede
ser semimolida (arroz de cebada) en sopas, o en forma de harina (machica) para

hacer coladas o mezclarla con leche (chapo) o agua en el desayuno. Los
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excedentes son comercializados para obtener ingresos econémicos. Razones
fundamentales por lo que la cebada se constituye en un cultivo muy importante
en los sistemas de produccién comunitarios de la sierra ecuatoriana (INIAP,
2014).

2.2.6 Usos de la cebada

La cebada es un cereal que contiene muchas propiedades asi también como
beneficios buenos para el cuerpo humano, considerando su valor nutricional se
puede identificar que es un alimento muy recomendado para la dieta diaria de
las personas.

Este cereal al ser mezclado con otros productos genera preparaciones ya sean
de sal o de dulce que pueden impulsar su consumo.

Agromonegros (2016), afirma que la cebada perlada es el grano del cereal que
ha sido descascarillado y pulido, con un proceso similar al que se realiza al arroz.
El resultado es un grano fino, apenas sin el surco caracteristico de la cebada y
del tamafio del arroz redondo aproximadamente, la pérdida de volumen ronda el
30%. Lo malo de la cebada perlada es que, con su tratamiento, ha perdido los
nutrientes de gran parte del salvado y del germen entre otros.

Este cereal fue el primer cultivo de cereales que se domestico y que se utilizé en
la elaboracién de pan. Aunque posteriormente fue sustituido por el trigo, de la
cebada surge también la malta con la que se elaboran whiskies, cerveza, etc., y
la mayor parte de su cultivo esta destinada a la alimentacién animal.

La cebada perlada suele consumirse en forma de sopa 0 en guisos de carne,
pues es un cereal que precisa de una larga coccién (tiempo que se puede reducir
si se deja en remojo, como las legumbres). Pero con ella se pueden elaborar
muchos otros platos, como los que podemos hacer con arroz, pasta, incluso

podemos afadirlo a ensaladas.
2.2.7 Caracteristicas nutricionales

Segun Pazos (2015), desde el punto de vista nutricional la cebada se ha
caracterizado por ser un alimento perteneciente a uno de los grupos mas
importantes en todo el mundo los cereales. Como parte de este grupo, se
diferencia de entre los demas debido a las caracteristicas de la cebada que lo

constituyen a diferencia del trigo contiene menor cantidad de gluten y una mayor
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proporcion de proteina. Ya que el gluten es una proteina contenida en ciertos
cereales que aporta elasticidad a la masa en el caso del trigo, el bajo contenido
de gluten en la cebada da como resultado una masa rigida de la cual se obtienen
panes mas compactos y menos esponjoso. Sin embargo, la cantidad de proteina
contenida en la cebada resulta de mayor beneficio para la salud humana.

2.2.7.1 Valor nutritivo e importancia de la cebada en la alimentacion

humana

Villacrés (2008), menciona que la cebada es un alimento energético, rico en
carbohidratos, principalmente almiddn. Los hidratos de carbono son importantes,
porque aportan con mas del 40 % de calorias a la dieta de los seres humanos y

permiten una eficaz utilizacién de las proteinas.

Tabla 1: Macro y micronutrientes de la cebada. Fuente: Villacrés (2008)

CEBADA
Macronutrientes Micronutrientes
75% de . B,B1,B2Y
H. rbon L Vitamin T
de Carbono Almidén itaminas 812
. 12% de . fosforo, zinc,
Proteinas Minerales| ... i
Gluten silicio y hierro
0 4 .
Grasas . Fibra Celulosa
grasos

Ciertos carbohidratos como la fibra viscosa de la cebada tienen la propiedad de
atrapar el colesterol e impedir su absorcion en el tracto digestivo, este efecto
medicinal es aprovechado en dietas especiales destinadas a reducir el colesterol
y a mejorar el metabolismo de los acidos grasos. Igualmente, el estrefliimiento y
ciertas enfermedades como el cancer de colon pueden ser prevenidas con una
ingestion adecuada de fibra, cuya proporcion en la cebada cubierta es alrededor
del 6%, este porcentaje varia dependiendo de la variedad, el tipo y el tamafio de

grano.

A continuacion, se presenta en la tabla 2 los carbohidratos de mayor interés

nutricional en la cebada:
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Tabla 2: Principales carbohidratos presentes en la cebada. Fuente: Villacrés (2008)

Carbohidratos Principales funciones

- Aportar energia alimenticia

Almidén - Ahorrar proteinas

Fibra - Mantener saludable el tracto digestivo

Lo que se detalla en la tabla anterior son los carbohidratos relevantes que
contiene la cebada, mismos que fortalecen el interés nutricional y las principales

funciones de cada uno.

Por otro lado, la cebada es rica en vitaminas del grupo B que intervienen en
distintos procesos y mantiene en equilibrio la salud de diferentes sistemas como
el sistema cardiaco nervioso y hepatico. La cebada también aporta un alto
porcentaje de vitamina k vitamina E y vitamina A. Mientras que desde el punto
de vista mineral est4 constituida por potasio, magnesio y fésforo, aunque los
elementos mas importantes desde el punto de vista nutricional es el hierro y el
azufre, El zinc, el cobre, el selenio, el cromo, el manganeso y el yodo (Villacrés,
2008).

El consumo de la cebada en distintas formas de preparaciones ofrece al
organismo una serie de beneficios innumerable. Desde hace muchos afios atras
se conoce las grandes caracteristicas nutricionales y las aplicaciones
medicinales de este cereal dentro de la sociedad. De hecho, a pesar de que su
consumo ha sido disminuido y dejado de lado gracias a la introduccién de
cereales mejorados como el trigo y el arroz, la cebada es uno de los alimentos
mMas ricos en minerales y proteinas que se pueden consumir. Uno de los
beneficios mas importantes que ofrece el consumo de la cebada la salud
protectora en el sistema cardiovascular gracias a su accion anti - colesterol y su

contenido de Beta lucanos (Agromonegros, 2016).
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2.2.8 Recomendaciones de consumo

Tedricamente, los niveles de azucar en la sangre pueden disminuir si se comen
grandes cantidades de cebada. Se recomienda precaucion en pacientes con
diabetes e hipoglicemia, y en aquellos que usan medicamentos, hierbas, o
suplementos que afectan el azucar en la sangre. Los niveles séricos de glucosa
pueden necesitar ser observados por una persona profesional de la salud, y

puede ser necesario ajustar los medicamentos.

La hordenina, un compuesto quimico que se encuentra en la raiz de la cebada
en desarrollo, puede estimular el sistema nervioso simpético. Los efectos de la
hordenina de cebada en humanos no estan claros, aunque tedricamente puede
observarse un aumento en el ritmo cardiaco o puede haber dificultad para dormir
(Pazos, 2015).

Irritacién nasal, de los ojos o de los senos nasales puede ocurrir, asi como
reacciones asmaticas debido a la exposicion al polvo de cebada. Algunos
individuos pueden experimentar inflamacion o irritacion de la piel, parpados,
brazos o piernas. El contacto con la malta en la cerveza puede causar erupciones
en la piel. Se han reportado "episodios de fiebre" en los trabajadores de muelles
u operadores de silos después de haber estado en contacto con polvo o

productos de cebada (Larrosa, 2016).

La contaminacién de cebada con hongos se ha asociado a la enfermedad de
Kashin-Beck, una enfermedad ésea que se estima que afecta de uno a tres
millones de personas en zonas rurales de China y del Tibet. Otro contaminante

gue se ha encontrado en la cebada es la ocratoxina A.

Larrosa (2016), menciona que “La inhibicién a nivel hepatico de la produccién de
lipoproteina de baja densidad que transporta el colesterol denominadas también
lo es una de las acciones mas importantes que posee la cebada en el organismo”

(parr. 2).

Por otro lado, la fibra soluble constituida principalmente por betaglucanos no sélo
potencia la accion protectora de la inhibicion del colesterol, sino que protege el

sistema digestivo de irritaciones y el estrefiimiento.
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La cebada parece ser bien tolerada por adultos sin alergias y sanos en las dosis
recomendadas durante periodos cortos de tiempo, como cereal o en forma de
cerveza. Individuos con enfermedad celiaca (alergia al trigo) pueden tener una
mayor tendencia a desarrollar malestar gastrointestinal (estomacal) con
productos de cebada. La cebada puede causar la sensacion de "llenura”
(Larrosa, 2016).

2.2.9 Recetario

Una receta de cocina es una guia de instrucciones para la elaboracion de
platillos, salados o dulces. Esta guia sigue un orden debidamente ordenado y
estructurado, que atiende a las necesidades especificas de cada plato. La
palabra receta proviene del latin recipere, que quiere decir ‘dar y recibir’ (Gisslen,
2011).

2.2.9.1 Caracteristicas de un recetario

Cada receta de cocina o receta culinaria, segun Larrosa (2016), consta de las

siguientes partes esenciales:

e Titulo con el nombre del platillo y su origen.
¢ Indicacién del tiempo de preparacion total y el grado de dificultad.

e Listade ingredientes, en la que se sefiala tanto el tipo de ingrediente como

la cantidad necesaria del mismo.

e Lista de utensilios. Algunas recetas incluyen una lista de utensilios
necesarios. Otras veces, el aprendiz encuentra la referencia de estos

utensilios en el cuerpo de las instrucciones.
e Pasos de elaboracion de la receta, dispuestos en orden cronolégico.

¢ Algunas recetas pueden incluir otro tipo de informacién, lo cual dependen
tanto del autor del libro como del criterio editorial. Por ejemplo, en los
libros de recetas dietéticas, es indispensable indicar las calorias de cada
platillo. En los libros de gastronomia general, pueden incluirse en las
recetas consejos y recomendaciones a seguir para tratar determinados

procesos o ingredientes.

33



2.2.9.2 Estandarizacién

La receta estdndar es aquella en la que estan explicados todos los elementos,
técnicas empleadas, y tiempos, de tal manera que el resultado sea siempre el

mismo, sea quien sea la persona que la realiza.

Es como la formula magistral que permite que un plato en un restaurante tenga
siempre las mismas caracteristicas, que son las que busca el cliente. ¢ Cémo se
saca?, siguiendo paso a paso cada uno de los tiempos de preparacion, asi como
la lista completa de ingredientes y proporciones. La porcién estandar es la unidad
estandar de medicion utilizada por los expertos en nutricion y que no tiene por
qué coincidir con la dispuesta en un restaurante. Lo habitual es que dicha porcion
se defina en gramos. Asi podemos hablar (en general) que una porcion estandar
de carne ronda los 85 gr por persona (Larrosa, 2016).

En primer lugar, hay que definir cuél es la receta estandar, el listado de los
ingredientes y de sus cantidades sobre la que vamos a trabajar, y el nimero y
tamafo de las porciones. Estos dos datos nos ayudaran determinar el costo de
los articulos (o platos) de un menda.

Una vez que se tenga la receta correcta, el costo total de la misma se obtiene:
Determinando el costo de cada ingrediente usado en la receta.

Suma del costo de todos los ingredientes.

El costo de porcion se calcula, dividiendo el costo total de la receta por el nUmero

de porciones el también llamado nimero de pax.
2.2.9.3 Unidades de medida

Las cantidades de los ingredientes se expresan en unidades de medida, las
cuales varian segun la lengua y la cultura. En el mundo hispanoparlante, las
unidades de medida suelen expresarse en gramos; mililitros o centimetros

cubicos y pizcas (Larrosa, 2016).

Por otra parte, existe un elemento importante llamado temperatura, esta a su vez
suele expresarse en grados centigrados o Celsius (°C), mientras que en el
sistema norteamericano se expresa en grados Fahrenheit (°F). En caso de que

el libro se encuentre en otra lengua o pertenezca a un pais de diferente cultura,
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el aprendiz o cocinero debera hacer las equivalencias de las unidades de medida
(Gisslen, 2011).

2.2.10 Técnicas y métodos de coccidn

Los métodos de coccion son una técnica culinaria con la que se modifican los
alimentos crudos mediante la aplicacion de calor para su consumo. Hay muchos
alimentos que necesitan una modificacion quimica para hacerlos digestivos y
también hay alimentos que se pueden consumir crudos, pero mediante la coccion
podemos hacerlos mas sabrosos y apetitosos, se modifica su aspecto y su
textura, y su garantia sanitaria se ve aumentada porque la coccién destruye casi

todos los microorganismos (Gisslen, 2011).

Podemos distinguir los métodos de coccion por el medio en el que se realiza:
Coccion en medio seco, coccion en medio liquido o himedo, coccién en medio

graso y coccion mixta o combinada (agua y grasa).

Dentro de esta clasificacion de métodos de coccidén se encuentran establecidas
varias técnicas que proporcionaran diferentes resultados a los alimentos

cocinados (Gisslen, 2011).
2.2.10.1 Coccion en seco, coccion en medio aéreo o por concentracion

e Al horno (asar, a la sal, papillote, entre otros)
e Alaplancha

e Alaparrilla

e Alabrasa

e Gratinar

e Rustir

e Bafio maria

e Alvacio

2.2.10.2 Coccion en medio liquido o expansion

Hervir

Blanquear o Escaldar

Escalfar o Pochar

Coccion al vapor
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e Coccion en caldo blanco
2.2.10.3 Coccion en medio graso

e Freir
¢ Rehogar y sofreir
e Saltear

e Dorar
2.2.10.4 Coccién mixta o combinada

e Guisar (como el ragu o ragout)
e Estofar

e Brasear

Segun Salas (2015), La mayoria de las elaboraciones emplean el calor como
medio de transformacion de los alimentos, aunque existen técnicas basicas que
se ejecutan en crudo o empleando el frio. Por eso, la primera idea que hay que
desterrar es que los alimentos sélo se transforman por el calor, aunque sea este
medio el méas utilizado con el objeto de hacer mas digeribles y sustanciosos los
alimentos para su consumo. Existen diferentes técnicas de preparar los
alimentos sin emplear el calor, como secar, congelar, exprimir, entre otros que
vamos a ver en una primera parte de este capitulo, para luego analizar las
técnicas culinarias tradicionales, para terminar, mostrando las técnicas mas
novedosas 0 modernistas. No se equivoque el estudiante o el aprendiz, y mucho
menos se obsesione, con laidea de aprender técnicas “modernistas”, pues antes

ha de adquirir la base de la cocina, y esa no es otra que la cocina tradicional.
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CAPITULO 3

METODOLOGIA

Una receta estandar tiene como propdsito generar preparaciones que tengan
procesos y cantidades exactas para su elaboracién, de esa manera lo que se
busca es replicar dichas preparaciones las veces que sea y logras siempre el
mismo resultado.

Tecnificar un recetario con procedimientos y bases culinarias, es parte del
objetivo general de la presente investigacion, para ello es necesario considerar
varios aspectos que aporten en base al conocimiento, técnicas, métodos y
procesos estandarizados que presenten los resultados deseados. Por ello en la
presente investigacion se utilizaron procedimientos para recabar informacion que

se describen a continuacion:
3.1 Naturaleza de la investigacion

Para desarrollar el presente trabajo se utilizé una investigacién proyectiva, ya

gue como objetivo general se planea redisefiar un recetario que ya existe.

Hurtado (2012), menciona que este tipo de investigacion propone soluciones a
una situacion determinada a partir de un proceso de indagacion. Implica exponer,

describir, explicar y proponer alternativas de cambio (p. 122).

Todas las investigaciones que implican el disefio o creacion de algo con base en un

proceso investigativo también entran en esta categoria (Hurtado, 2012).

El presente trabajo de titulacion responde a un enfoque mixto, ya que, existe
como método a seguir para definir posibles cambios y mejoras en las recetas, la
opinion técnica de 3 profesionales, que aporten con aspectos importantes en
base a su experiencia y conocimiento. También se apoya en una investigacion
documental, ya que se busca redisefiar un documento existente, es decir,

actualizar un recetario con un enfoque mas técnico.

Segun Arias (2012), la investigacion documental es un proceso basado en la
busqueda, recuperacion, analisis, critica e interpretacion de datos secundarios,
es decir, los obtenidos y registrados por otros investigadores en fuentes

documentales: impresas, audiovisuales o electronicas. Como en toda
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investigacion el proposito de este disefio es el aporte de nuevos conocimientos
(p. 27).

Se hace referencia a replicar recetas y medir sus variables mediante un analisis

técnico por parte de un grupo de especialistas en el area.
3.2 Unidad de analisis

La unidad de analisis es definida por Azcona, Manzini y Dorati (2013) como el
“tipo de objeto delimitado por el investigador para ser investigado” (p.70). En este
sentido, en este estudio la unidad de analisis recae sobre el recetario de cebada
existente sobre el cual se realizara un redisefio para actualizar los usos y

aplicaciones de la cebada con bases técnicas culinarias.

Lo que se busca es crear un documento actualizado del recetario de cebada
existente que tenga como finalidad su publicacién tanta fisica como digital en el
repositorio digital del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias
(INIAP).

3.2.1 Muestra intencional

Cuando por diversas razones resulta imposible abarcar la totalidad de los
elementos que conforman la poblacion accesible, se recurre a la seleccion de
una muestra. La muestra es un subconjunto representativo y finito que se extrae
de la poblacién accesible. Para los fines de la presente investigacion se
seleccionara una muestra intencional u opinatica porque: “en este caso los
elementos son escogidos con base en criterios 0 juicios preestablecidos por el
investigador” (Arias, 2012, p.85)

En consecuencia, existe un pequefio subgrupo de profesionales dentro de la
poblacion, conocedores del tema, mismos que fueron escogidos por razones
académicas particularmente, en base a sus conocimientos amplios respecto a
los diferentes factores técnicos y culinarios para el desarrollo y elaboracion de

platos.
3.3 Operacionalizacion de las variables

Arias (2012), menciona que este tecnicismo se emplea en una investigacion

cientifica para designar al proceso mediante el cual se transforma la variable de
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conceptos abstractos a términos concretos, observables y medibles, es decir,
dimensiones e indicadores. Por ejemplo, la variable actitud no es directamente
observable, de alli que sea necesario operacionalizarla o traducirla en elementos

tangibles y cuantificables (p. 62).
3.3.1 Variable del estudio

El recetario de cebada es un documento compuesto por varios aspectos que
abarcan un analisis profundo que parte desde el aporte nutricional hasta el factor
culinario de un producto en especifico, dicho analisis emplea la elaboracién de
diferentes preparaciones tanto de sal como de dulce, entre las partes que
conforman al recetario encontramos platos fuertes, ensaladas, sopas, bebidas y
postres. Lo que se busca es tecnificar el documento existente de manera que se
vea reflejado un cambio significativo desde el punto de vista gastronémico,
aportando datos exactos y relevantes en cuanto a procesos, tiempos,
temperaturas y nuevas propuestas.

Tabla 3: Operacionalizacion de variables. Fuente: Herrera (2021)

Objetivo General: Redisefiar el recetario de cebada del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP) 2008

Objetivos Especificos

Variables

Dimensidn

Indicadores

Items

Diagnosticar la estructura del
recetario de cebada del
INIAF vigente.

Instrumento: Analisis
documental

Estructura del
recetario vigente y
procesos planteados
para su elaboracion.

Composicion general del
recetario existente.
Andlisis de su disefio y
utilizacion de procesos.

Nombre de la preparacion.

Ingredientes necesarios para
cada plato.

Proceso de preparacion.

ftem nimero 2

Implementar técnicas v
métodos de coccidn para la
preparacién del recetario de
cebada del INIAP.
Instrumento: Encuesta a
profesionales

Técnicas y métodos
de coccion
planteados por
procesos culinarios.

Estandarizar las distintas
recetas con la ayuda de
procesos técnicos
necesanos.

Coccidn en seco

Coccidn en himedo

Coccion mixta

Confrol de temperaturas

Aplicacion de normas
sanitarias

ftem nimero 1,3, 4y 5
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Identificar el uso de la
cebada
aporte nutricional para las
diferentes preparaciones del

considerando  su

recetario de cebada.
Instrumento: Encuesta

Aporte nutricional de
la cebada al
organismao humano

Descripcion especifica del
aporie nuiricional del uso
de |a cebada mediante
cuadros de analisis.

Vitaminas

Proteinas

Minerales

Grazas

Carbohidratos

ftem nimero 7y &

Establecer los elementos
Que se reguieren incorporar
para un nuevo recetario de
cebada plasmando todos sus
componentes.

Instrumento: Encuesia a los
expertos.

Caracteristicas
relevantes para aplicar
a la nueva propuesta

del recetario de cebada

Composicion general de un
recetario técnico con todos
los elementos necesarnios
para su elaboracion

Cantidades exactas

Mise en place

Mombre de la receta

Temperatura de servicio

Proceso

Fotografia del plato

item nimero 6, 9y 10

3.4 Técnicas de recoleccion de datos

3.4.1 Andlisis documental y encuesta

Un instrumento de recoleccion de datos es en principio cualquier recurso de que
pueda valerse el investigador para acercarse a los fendbmenos y extraer de ellos
informacion. De este modo el instrumento sintetiza en si toda la labor previa de
la investigacion resume los aportes del marco tedrico al seleccionar datos que
corresponden a los indicadores y, por lo tanto, a las variables o conceptos
utilizados (Explorable, 2008).

Como se ha mencionado, dentro de los instrumentos para la recoleccién de
datos, se utilizard4 una ficha documental en base a libros para realizacién del

analisis respectivo.

Es importante recalcar que el producto principal es la cebada y por ello es
necesario realizar el andlisis de los componentes nutricionales que este cereal

aporta al cuerpo humano.
3.4.1.2 Encuesta

Se define la encuesta como una técnica que pretende obtener informacién que
suministra un grupo o muestra de sujetos acerca de si mismos, o en relaciéon con

un tema en particular (Arias, 2012, P.72).
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3.4.2 Instrumentos de recoleccion de datos
3.4.2.1 Ficha documental

Las fichas de andlisis de contenido se utilizaran para la recopilacion de
informacion acerca de las preparaciones del recetario, junto a informacion sobre
el disefio técnico de una receta estandar, el cual sera utilizado para redisefiar el

recetario de cebada y brindarle un enfoque técnico culinario (Hernandez, 2014).

Se realiz6é una ficha documental con los datos tomados de acuerdo con dos

antecedentes detallados. Ver anexo 2, ficha documental.
3.4.2.2 Cuestionario

Arias (2012), describe que el cuestionario es la modalidad de encuesta que se
realiza de forma escrita mediante un instrumento o formato en papel contentivo
de una serie de preguntas. Se le denomina cuestionario autoadministrado

porque debe ser llenado por el encuestado, sin intervencién del encuestador
(p.74).

El cuestionario que se realizé a los expertos contiene 10 preguntas constituidas
entre preguntas abiertas y cerradas, cada pregunta tiene opciones de respuestas
especificas en funcién de los objetivos y del objeto de estudio que en este caso

es la cebada (Ver anexo 3).
3.5 Validez por juicio de expertos

La validez se refiere al grado en el cual, un instrumento mide realmente la
variable que se pretende medir, por lo cual, la validez es mas compleja al
momento de alcanzar el instrumento de medicion que se va a aplicar

(Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014).

Mediante el cuestionario como instrumento para la recoleccion de resultados
expuestos luego de la evaluacion efectuada, existe un grado de validez que mide
exactamente todo aquello que se interpreta de manera técnica. Para determinar
la validez del instrumento se contd con dos expertos gastronomos y un

investigador.
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3.6. Anédlisis de informacién

Para el andlisis de informacion, se tomaran en cuenta los datos mas relevantes
atendiendo los criterios de un proceso légico de la informacién que se obtendr&

de los diferentes documentos que se consulten.

Es un procedimiento sistematico de contrastacion de uno o méas fendmenos, a través del
cual se buscan establecer similitudes y diferencias entre ellos (Hernandez, Fernandez y Baptista,
2014).

Por lo tanto, para el andlisis del cuestionario se interpretara cada una de las
respuestas emitidas por los expertos de tal manera que se refleje el aporte
técnico de cada profesional en porcentajes de aceptacién o negacion por medio

de barras estadisticas que expresen los resultados correspondientes.
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CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

En el presente capitulo se analizan todos los resultados obtenidos del trabajo de
investigacion, mediante el andlisis e interpretacion de los datos. Dichos
resultados fueron recabados mediante la utilizacion del instrumento descrito en
el capitulo Ill. Los datos emitidos por los docentes gastronomos fueron recogidos
para dar respuesta al primer objetivo planteado al inicio de la investigacion el
cual es redisefiar el recetario de cebada del Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP) 2008.

4.1. Analisis de las Fichas Documentales de contenido

En el presente trabajo de investigacion se realizé una ficha documental como
instrumento para el andlisis de informacion pertinente con lo necesario para la
elaboracion de este, en donde se detallan aspectos bibliograficos basados en

autores que aportan técnicamente estudios en base a un tema en especifico.

Tabla 4: Ficha de anélisis documental sobre recetarios

Nombre del | Professional Cooking La cebada: un cereal nutritivo
documento
Autor Gisslen, Wayne Villacrés, Elena
Palabras Recetas — MenUs - Mise en place | Recetario — cebada — Preparaciones
claves — Nutricién
El aporte de Gisslen engloba una | El aporte de la investigacién al proyecto se
o extensa investigacién e | plantea en los antecedentes que se tienen
Descripcion | informacién  acerca de  los | como base para generar la actualizacion
del aporte componentes de un recetario | de un nuevo documento con la finalidad de
deltema | considerando todo el factor | generar un estudio completo de las
técnico culinario técnicas culinarias.
Mise en place: traducido quiere | Recetario: Conjunto de preparaciones
decir todo en su lugar, es decir | con procesos técnicos culinarios.
tener listo todos los ingredientes o ] )
Conceptos previos a la elaboracién de cada Objetivo: Brindar nuevas aportaciones al
plato. consumo de la cebada como cereal
abordados nutritivo.
Receta: Conjunto de ingredientes o ]
y  procesos  técnicos  que Procedimiento: Secuenma. de procesos
conjugados dan paso a la fadaptgdos_’ a I_a necesidad de la
elaboracion de un platillo. investigacion realizada.
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Los documentos anteriormente descritos en la ficha aportan de manera técnica
a la elaboracion del presente trabajo de titulacion ya que son libros que contienen
informacion importante para ser expresados en la presente investigacion, tales
como; la importancia de una receta estandar, los componentes de esta y los
diferentes factores técnicos culinarios para su elaboracion, ademas garantizan

el profundo analisis de informacion necesaria para el redisefio del recetario de

cebada.
Tabla 5: Ficha de analisis documental acerca de la cebada
Nombre del El mundo de los cereales La cebada: un cereal nutritivo
documento
Autor INIAP Villacrés, Elena
Palabras Recetas — Menus - Porcentajes Valor nutritivo — Cebada
claves
El aporte del INIAP aporta una | El aporte de la investigacion al trabajo se
L extensa investigacién e | plantea en los diferentes componentes
Ddeslcrlpmon informacién  acerca de los | nutricionales que abarca este cereal y
de Iaporte cereales mas relevantes que se | todas las fuentes de consumo para las
eltema | oncuentra a nivel agricola, | personas sin restriccion de edad.
destacando entre ellos el uso de
la cebada.
Cereal: Producto que nace de | Cebada: Planta cereal forrajera, muy
una semilla y que, generalmente, | parecida al trigo, de espigas prolongadas,
esta enriquecido y potencializado | flexibles, algo arqueadas y semilla
Conceptos | €ON vitaminas y otras sustancias | alargada y puntiaguda.
nutritivas. .
abordados Usos de la cebada: Alimento apto para la
Nutricién: Proceso bioldgico en | fusibn de sabores y para la mezcla e
el que los organismos animales y | integracién con otros ingredientes para la
vegetales absorben de los | elaboracion de platos tanto de sal como de
alimentos los nutrientes | dulce, asi también como para la
necesarios para la vida. fabricacion de cerveza.

Los documentos anteriormente descritos en la ficha muestran la pertinencia de
la cebada y su importancia para el redisefio del recetario ya que se trata de un
elemento en particular como lo es este cereal. Es importante reconocer que el
uso de un producto en especifico para la elaboracion y creacion de diferentes
preparaciones culinarias conlleva una serie de pruebas anticipadas para ser
generadas, y es por ello, por lo que se refleja la necesidad de mantener un
equilibrio entre las diferentes caracteristicas de la cebada con el resto de los
productos y de esa manera generar nuevas propuestas sin desconsiderar la

esencia de este cereal.

44



4.2 Diagnostico del recetario de cebada vigente

Con respecto a lo descrito en la presentacion del problema del presente trabajo

de investigacion se muestra a continuacion las caracteristicas que conforman el

recetario de cebada vigente publicado por el INIAP en el afio 2008, en el cual se

detallan aspectos relativamente basicos, tales como la distribucion de las

distintas recetas, entre; sopas, platos fuertes, postres, panes, galletas y bebidas.

De igual manera en el documento vigente existe informacion acerca de la cebada

y su valor nutritivo, asi también como sus aplicaciones tecnolégicas. Informacion

que esta previa a empezar con la descripcién de cada receta.

4.2.1 Analisis de las recetas que conforman el documento vigente

Anexo 1. Modelo de receta perteneciente al recetario del INIAP actual

W= b

SOPA DE CEBADA PERLADA
CON BOLAS DE CARNE
(Para 8 porciones)

Ingredientes:

taza de cebada perlada
o desnuda (previamente
remojada desde la
noche anterior)

tazas de agua

tazas de caldo

libra de carne molida
ramas de cebolla
blanca picada

taza de pan molido
clara de huevo, sal v
condimentos al gusto

Preparacion:

En una olla mediana, poner la
cebada, el agua y un poco de
sal, cocinar hasta que el grano
este suave (aproximadamente 30
min.}, afadir 4 tazas de caldo y
continuar con la coceidn por 20
minutos adicionales.

Aparte formar pequeias bolas
con la carne molida, previamente
condimentada, baiarlas con clara
de huevo, envolver en pan molido
v freir; una vez fritas, retirarlas del
aceite v dorar las cebollas, antes
de servir agregar a la sopa las
bolas de carne y la cebolla frita.
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A continuacion, se presentan los componentes de cada preparacion para ser
producidas, se tomé un ejemplo de receta como muestra para detallar cada

aspecto.

Como se puede observar en el ejemplo, cada receta del documento vigente
solamente cuenta con 4 aspectos, (Nombre del plato, nimero de porciones,
ingredientes y su preparacion), es por ello por lo que se considera importante
realizar el presente redisefio, con el fin de potenciar su nivel técnico y mejorar su

enfoque gastronémico.
4.2.2 Falencias encontradas en el recetario vigente

En el ejemplo anteriormente considerado se observan falencias a nivel técnico
tales como las cantidades de cada ingrediente. Segun Gisslen (2011), al realizar
una receta estandar de alguna preparacion es de vital importancia detallar las
cantidades exactas de cada ingrediente en gramos (gr), mililitros (ml), y unidades
(und), dependiendo cual sea el ingrediente, sin embargo las recetas del
documento vigente no cuentan con dicha caracteristica ya que como se puede
observar en el ejemplo, las cantidades de cada ingrediente estan expresadas en
tazas, cucharadas y pizcas, lo que al lector no le permite tener una idea clara de
la cantidad exacta que se necesita para realizar la preparacion y ese aspecto le

quita el valor técnico que merece una receta estandar.

Por otro lado, otra falencia que existe en las recetas del documento vigente es la
redaccion y falta de terminologia técnica culinaria para la explicacion de la
preparacion de cada plato, es decir, una receta estandar debe mantener una
terminologia técnica para que cumpla con sus caracteristicas a punto, por
ejemplo: en el documento vigente se encuentran términos como: “cortar la carne
en pedazos y dorarla en mantequilla”, cuando la forma correcta de explicarlo o
decirlo desde el punto de vista técnico es: “picar la carne en dados grandes,
previamente salpimentada y sofreir con mantequilla a fuego medio”. De esta
manera se logra obtener una correcta explicacion para la o las personas que

hagan uso del recetario.
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4.3 Técnicas y meétodos de coccion a implementar en el recetario

redisefado

Después de haber hecho el analisis del recetario vigente, se considera
importante incorporar métodos y técnicas de coccion que lo hagan ain mas
profesional y de esta manera brindarle al lector un conocimiento mas amplio en

cuanto al sistema técnico — culinario.

Como se muestra en el marco tedrico del presente trabajo, existen una gran
cantidad de técnicas de coccion para la preparacion de distintos platos, mismas
que estdn inmersas en los métodos de coccibn que son: expansion,

concentracion y mixto.

Para potenciar el recetario de cebada se busca agregar mas técnicas de coccion
para cada preparacion, entre ellas estan: horneado, salteado, fritura profunda,
coccion en seco, coccién en humedo, emulsién, marinado, apanado, reduccion,
etc. Cabe recalcar que el documento vigente si cuenta con algunas técnicas

antes mencionadas, pero mantiene diferencia en su redaccion.
4.4 Aporte nutricional de la cebada para el organismo

Villacrés (2008), menciona que el aporte de la cebada a la dieta proteica es
importante como fuente econdmica de proteinas, ricas en &cido glutamico,
prolina y leucina, aminoécidos importantes porque forman parte de las moléculas
proteinicas de todos los tejidos corporales. Aunque el contenido de aminoacidos
esenciales, lisina y tript6fano en bajo en grano no germinado. Se puede superar
este déficit, combinando 4 partes de cereal y una parte de leguminosas (chocho,

arveja, lenteja, etc.) en una misma comida.

Referente al tema los nutricionistas has llegado a la conclusion de que, en el
metabolismo humano, cuando se ingieren a un mismo tiempo proteinas
derivadas de distintas fuentes se aprovechan mejor que cuando se toma cada

alimento solo.
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Tabla 6: Contenido de minerales de la cebada comparada con otros cereales. Fuente: Villacrés

(2008)
CONSTITUYENTE ARROZ AVENA CEBADA MAIz TRIGO
PILADO PILADA Cubierta Desnuda Perlada
Cobre (mglkg) 4,30 1,10 12,0 13,0 12,0 10,5 5,10
Hierro 34,0 79,0 94,0 72,0 26,0 30,0 44,0
Manganeso 15,0 51,0 24,0 19,0 7,0 20,0 38,0
Zinc 18 22,0 49,0 52,0 30,0 10,4 24,0
Calcio % 0,01 0,10 0,05 0,06 0,02 0,03 0,04
Fosforo 0,23 0,34 0,54 0,47 0,24 0,32 0,34
Magnesio 0,08 0,16 0,12 0,12 0,07 0,17 0,18
Potasio 0,24 0,48 0,65 0,45 0,22 0,35 0,41
Sodio 0,02 0,09 0,10 0,04 0,02 0,01 0,03

En cuanto al contenido de minerales, los granos de cebada cubiertos y desnudos

presentan un mayor porcentaje de hierro, fésforo, zinc y potasio que otros

cereales de consumo habitual en nuestro medio. No sucede de igual manera con

los granos perlados, en los que el porcentaje de estos minerales disminuye,

debido a la separacion de las cubiertas que contienen un 32% de los minerales

presentes en el grano. A pesar de esta reduccion, la cebada es una fuente

importante de zinc (43% mg/kg, en promedio), oligoelemento que forma parte de

la insulina, la anhidrasa carbonica y contribuye a la cicatrizacion de las heridas

(Villacrés, 2008).

Tabla 7: Contenido de vitaminas de la cebada comparada con otros cereales, (mg/kg de materia

seca). Fuente: Villacrés (2008).

ARROZ

AVENA

CEBADA

VITAMINA PILADO PILADA CUBERTA MAIZ TRIGO
Acido Foélico (M) 0,40 0,40 0,60 0,20 0,56
Acido Pantont, (B5) 16,60 14,50 7,30 5,00 9,10
Biotina (H) 0,12 0,30 0,20 0,06 0,06
Colina 112,0 1073,0 1157,0 537,0 300,0
Niacina (B3) 55,00 17,80 64,50 23,00 48,30
Piridoxina (B6) 10,30 1,30 3,30 7,00 4,70
Riboflavina (B2) 0,60 1,80 2,20 1,00 3,70
Vitamina E 13,10 6,60 6,80 3,00 4,30
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Entre las vitaminas que se hallan en proporcion apreciable en la cebada, estan
las del grupo B, que son indispensables para mantener saludable al sistema
nervioso. Dos fracciones de este grupo, el niacina y la colina, superan
cuantitativamente a los otros cereales (maiz, trigo, avena y arroz). El niacina
posee actividad antipelagrosa, mientras que la colina previene la acumulacion

de grasa en el higado (Villacrés, 2008).
4.5 Elementos a incorporar en el recetario de cebada redisefiado

Més alla del valor nutricional que aporta la cebada al cuerpo humano, también
es muy importante detallar elementos propios de una receta estandar, mismos
qgue el recetario vigente no contiene. Como se ha mencionado anteriormente,
para que una receta estandar sea considerada técnica, existen varios elementos

gue la convierten en un documento profesional.

Para el redisefio del recetario se busca aplicar los siguientes elementos en cada
una de las recetas a considerar: Categoria de la preparacion, nombre del plato,
chef responsable, pais o region, nimero de porciones 0 pax, temperatura de
servicio, tiempo de preparacion, ingredientes, cantidades, unidades, mise en
place, utensillos de trabajo, vajilla de servicio, procedimiento y finalmente la
fotografia del plato. Estas 15 variables permiten al lector una profunda

informacion acerca de todo lo relacionado con la preparacion de cada plato.

Todos estos elementos antes mencionados constituyen una receta
estandarizada ya que brindan un amplio nivel técnico para desarrollar cada una

de las preparaciones del recetario.
4.6 Analisis e interpretacion de las encuestas

Para el analisis de los resultados de las encuestas que se realizé a los expertos,
se utilizé graficas circulares en porcentajes en base a las respuestas emitidas, a
continuacion, se detalla el analisis del resultado de cada pregunta perteneciente

al cuestionario.

1. ¢Como Gastronomo profesional, considera usted factible tecnificar un

recetario afiadiendo bases culinarias en cuanto a métodos y técnicas?
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Grafica 1. Porcentaje de respuesta perteneciente a la primera pregunta del cuestionario

Se puede observar que el 100% de los expertos esta de acuerdo en que es
factible tecnificar un recetario afadiendo bases culinarias en cuanto a métodos

y técnicas.

2. ¢Considerando que el recetario vigente no cuenta con bases técnicas en
su elaboracién, cree usted que es importante agregar términos y procesos

culinarios?

mS| mNO

Grafica 2: Porcentaje de respuesta perteneciente a la segunda pregunta del cuestionario

En relacion con lo contestado en esta pregunta por parte de los expertos se
puede observar que el 100% de los encuestados estan de acuerdo en agregar
términos y procesos culinarios en la nueva propuesta del recetario.

3. ¢Considera que es importante incrementar la fotografia del montaje final
de cada plato?
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Grafica 3: Porcentaje de respuesta perteneciente a la tercera pregunta del cuestionario

Con respecto a esta grafica se puede observar que un 67% de los encuetados
consideran importante incrementar la fotografia del montaje final de cada plato,

mientras que el 33% no lo considera importante.

4. ¢Cree que es necesario incorporar cantidades exactas de cada

ingrediente (gramos, mililitros, unidades)?

mS|I mNO

Grafica 4: Porcentaje de respuesta perteneciente a la cuarta pregunta del cuestionario

Respecto a las respuestas de la pregunta 4 del cuestionario se puede observar
que el 100% de los encuestados consideran necesario incorporar cantidades

exactas de cada ingrediente al recetario tecnificado.
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5. ¢Qué tan importante es plasmar el costo de produccién y el costo de venta

al publico de cada plato en un recetario?

m Nada importante m Poco importante
= Muy importante

Grafica 5: Porcentaje de respuesta perteneciente a la quinta pregunta del cuestionario

Con respecto al resultado de la gréfica 5 se puede observar y concluir que del
total de los encuestados el 67% consideran poco importante plasmar los costos
de produccidén y el costo de venta al publico de cada plato, mientras que el 33%

considera muy importante plasmarlo.

6. ¢Al trabajar con un producto en particular como lo es la cebada en este
caso, es posible fusionar este ingrediente con muchos otros para obtener

platos tanto de sal como de dulce?

=S| =NO

0%

Gréfica 6: Porcentaje de respuesta perteneciente a la sexta pregunta del cuestionario

En relacion con el resultado de la pregunta 6 del cuestionario se puede observar
que el 100% de los expertos encuestados estan de acuerdo en la posibilidad de
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fusionar un ingrediente como la cebada con muchos otros para crear

preparaciones de sal y dulce.

7. ¢Considera usted necesario detallar el valor nutricional que aporta la

cebada en el recetario

=S| mNO

Grafica 7: Porcentaje de respuesta perteneciente a la séptima pregunta del cuestionario

Interpretando el resultado de la séptima pregunta del cuestionario se puede
concluir que el 67% de los encuestados consideran necesario detallar en el
recetario el valor nutricional que aporta la cebada al cuerpo humano, mientras

que el 33% restante no considera importante hacerlo.

8. ¢En base a su experiencia, se puede crear un grupo dentro del recetario

solo de ensaladas, con la cebada como producto principal?

=S| =NO

Gréfica 8: Porcentaje de respuesta perteneciente a la octava pregunta del cuestionario
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Como resultado de la pregunta 8 del cuestionario se puede observar que la
totalidad de los encuestados considera que si es posible la creacion de un grupo

solo de ensaladas que contenga el recetario tecnificado.

9. ¢La cebada puede soportar temperaturas tanto altas como bajas?

ES| mNO

Grafica 9: Porcentaje de respuesta perteneciente a la novena pregunta del cuestionario

Analizando las respuestas de la pregunta 9 del cuestionario, se puede observar
que el 67% de los expertos cree que la cebada si puede soportar temperaturas

altas y bajas, mientras que el 33% de los encuestados opinan lo contrario.

10.¢La cebada se puede adaptar a los diferentes métodos de coccién que

existen?

=S| mNO

Grafica 10: Porcentaje de respuesta perteneciente a la décima pregunta del cuestionario
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Se puede observar que el 67% de los expertos establecen que la cebada si se
puede adaptar a los diferentes métodos de coccion, mientras que el 33%

considera que no se puede adaptar.
4.6.1 Analisis global de la informacidn obtenida sobre el cuestionario

Luego de haber aplicado el cuestionario a los diferentes expertos, se garantiza
la pertinencia para redisefiar el recetario de cebada ya que gracias a la opinion
de cada profesional se obtuvo informacién importante para generar un

documento actualizado desde el punto de vista técnico — culinario.

Gracias a la participacion de los expertos se pudieron pulir varios aspectos para
darle mayor relevancia y profesionalismo al nuevo documento y de esta manera
generar en el lector mayor satisfaccion. Los expertos aportaron de manera
positiva con recomendaciones y sugerencias para el redisefio del recetario, tales
como la implementacion de todos los elementos anteriormente sefialados y el

correcto uso de la terminologia culinaria para cada proceso.
4.6.2 Conclusion de las respuestas obtenidas en el cuestionario

Al obtener los resultados que arrojaron las encuestas realizadas podemos
observar que no nos brindan la informacidn que se esperaba, es por ello, que se
realiz6 una entrevista semi estructurada a 4 especialistas del campo, entre ellos

3 chefs y 1 nutricionista, mismos datos que se presentas a continuacion.
4.7 Entrevista al Chef. Andrés Gaibor

Gastronomo Andrés Gaibor, profesional en el area con 13 afios de experiencia

en el campo.

1. Coémo profesional, ¢ Por qué considera importante tecnificar un recetario,

usando bases culinarias en cuanto a métodos y técnicas?

Considero importante porque un recetario es un proceso ordenado de
indicaciones y parametros y todo proceso debe ser tecnificado, ya que en la
actualidad es necesario tecnificar la mano de obra; que por no hacerlo muchas
veces se ha visto explotada. La idea es contar con un proceso claro que tenga
bases técnicas y con ello manejar un mismo idioma, de ahi parte la importancia

de tecnificar un proceso.
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2. Considerando que el recetario vigente no cuenta con bases técnicas
suficientes, ¢cuales son los elementos que deberia tener una receta

estandar?

La cebada no es un producto dificil de manejar, al tratarlo y considerarlo en un
recetario lo ideal es que todos los elementos de la receta partan principalmente
de la versatilidad en cuanto al uso de este cereal. Una receta debe ser didactica,
llamativa visualmente, completa en cuanto a procesos, debe contar con
fotografia de los platos, cantidades exactas y sobre todo una terminologia

culinaria.

3. ¢Por qué cree que es necesario incluir cantidades exactas de cada

ingrediente (gramos, mililitros, unidades) en una receta estandar?

Para mantener exactitud en el proceso y asi lograr el resultado final que se
requiere. Las cantidades exactas dentro de una receta estandar demuestran un
proceso técnico al momento que fue realizada y eso aumenta el grado de

confiabilidad al lector o cocinero que haga uso de esta.
4. ¢ Por qué es importante el consumo de cereales en la dieta diaria?

Es importante porgue nos ayuda a una mejor nutricion y estabiliza la dieta de las
personas, también ofrece diversidad de alimentacion y lo mas importante es que
es necesario considerar que la cebada aporta una gran fuente de nutrientes al

organismo de las personas sin importar su edad.

5. ¢Qué métodos de coccion se pueden aplicar a los cereales?
El ser cocinero nos da la posibilidad de crear y experimentar mucho con cada
alimento o producto, la cebada es un cereal que al igual que muchos otros puede
ser sometido a los diferentes métodos de coccion que conocemos, todo
dependera de la necesidad y finalidad que le queramos dar al alimento, creo que
todo producto puede ser sometido a cualquier método de coccidén siempre y

cuando mantenga coherencia y un proceso légico.

6. Al trabajar con un producto en particular como la cebada ;Qué

preparaciones recomienda realizar con este cereal?
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Recomiendo mucho realizar y mantener lo tradicional, como por ejemplo las
sopas, al trabajar con un producto como la cebada es muy recomendable usarla
para la preparacion de ensaladas y risotto. Algunas preparaciones innovadoras
y diferentes que se pueden considerar en un recetario como guarniciones para
acompafiar platos fuertes podrian ser: Guiso de cebada con camote o un mix de

cebada con papa morada.

7. ¢Considera usted necesario plasmar los nutrientes y beneficios que

aporta la cebada al organismo?

Considero necesario porque fomenta al consumo de este cereal y porque permite

ser rescatado para su consumo por las nuevas generaciones.
4.8 Entrevista a la Lic. Irene Escudero
Lic. Irene Escudero, Nutricionista y docente universitaria.
4. ¢ Por qué es importante el consumo de cereales en la dieta diaria?

En la actualidad existe una nueva clasificacion nova de los alimentos, que se
basa en los alimentos no procesados, procesados y ultra procesados, los
cereales son un alimento que aportan en gran porcentaje al organismo porque
estan en su estado natural y los estudios dicen que el 90% de la alimentacion de

una persona debe ser natural.

Los cereales son de origen vegetal que nos proveen de carbohidratos, nos
proveen de energia y la cebada en particular nos provee de fibra, contiene una
fibora hemicelulosa que combate ciertos procesos de diabetes, colesterol,
triglicéridos, etc. Ademas, contiene complejo B y vitamina B12, misma que en la
cebada se presenta en su estado natural y recordemos que en su estado natural

todo alimento conserva todos sus nutrientes.

Es importante recalcar que mientras menos se procese el producto o alimento

Sus nutrientes se conservan en mayor porcentaje.

A la cebada en particular se recomienda consumirla en ensaladas, ya que de esa

manera es donde se consigue un producto lo mas natural posible.
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7. ¢Considera usted necesario detallar los nutrientes y beneficios que aporta

la cebada al organismo? ; Por qué razones?

Claro que, si es importante porque se ha desvalorizado este producto y lo ideal
es rescatarlo en primera instancia, por otro lado, es muy necesario colocar toda
la informacion nutricional de la cebada hasta para poder controlar posibles
enfermedades, si alguna persona que haga uso del recetario sufre de alguna
enfermedad, con esta informacién podra conocer a profundidad el cereal, sus

beneficios, propiedades, etc. y con ello saber si puede hacer o no, uso de este.
4.9Entrevista al Chef. Santiago Coronel

Mgst. Santiago Coronel, profesional en el area y docente de la Universidad

Iberoamericana del Ecuador.

1. Como profesional, ¢ Por qué considera importante tecnificar un recetario,

usando bases culinarias en cuanto a métodos y técnicas?

Porque siempre importante tecnificar algo no solamente temas culinarios sino,
todo proceso que pueda ser sometido a un tecnicismo de por medio, es
importante también para que sea realizable y consumible, para que la gente y
los clientes o las personas que hagan uso del recetario puedan tener un orden y

una idea clara del proceso que se va a considerar.

2. Considerando que el recetario vigente no cuenta con bases técnicas
suficientes, ¢cuales son los elementos que deberia tener una receta

estandar?

Considero que toda receta estandar debe contener principalmente cantidad,
unidad de medida, ingredientes, observaciones y sobre todo la fotografia del
plato, adicional a eso necesita ser lo mas claro posible y garantizar calidad al
consumidor, denotar la temperatura, tanto de coccién, como de almacenamiento

y conservacion para mantener el producto seguro y fuera de peligro.

3. ¢Por qué cree que es necesario incluir cantidades exactas de cada

ingrediente (gramos, mililitros, unidades) en una receta estandar?
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Porque es importante realizar y crear algo amigable para la interpretacion del

lector, son procesos exactos y con el menor porcentaje de posibles errores.
4. ¢Por qué es importante el consumo de cereales en la dieta diaria?

Porque son una fuente de energia y aportan gran cantidad de carbohidratos al
organismo. También considero importante su consumo para dejar de lado la
mentalidad de querer consumir “el Chimborazo de arroz” como se conoce

vulgarmente en nuestro Iéxico.

5. ¢Qué métodos de coccion se pueden aplicar a los cereales?
Considero que cualquier método de coccion es apto para ser aplicado a los
cereales y sobre todo a la cebada ya que es un producto neutro en sabor y facil

de manejarlo.

6. Al trabajar con un producto en particular como la cebada ;Qué

preparaciones recomienda realizar con este cereal?

Recomiendo en la mayoria de las ocasiones usar los cereales para la realizacion
de bebidas y fermentos en general, considero que es la forma mas natural de

explotar un cereal independientemente de cual sea.

7. ¢Considera usted necesario detallar los nutrientes y beneficios que aporta

la cebada al organismo? ; Por qué razones?

Si, es muy importante detallar los beneficios para incentivar al consumidor y que
sepa cuales son los aspectos negativos de mantener una alimentacion a base

de cereales en su dieta.
4.10 Entrevista al Mgst. Carlos Urquizo

Mgst. Carlos Urquizo profesional en el area y docente de la Universidad

Iberoamericana del Ecuador.

1. Cbébmo profesional, ¢ Por qué considera importante tecnificar un recetario,

usando bases culinarias en cuanto a métodos y técnicas?
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Es para que la gente o el consumidor que hagan uso del recetario puedan tener
un orden y una idea clara del proceso que se va a realizar en cada preparacion

y para que quede descrita de tal manera que cualquier persona la pueda realizar.

2. Considerando que el recetario vigente no cuenta con bases técnicas
suficientes, ¢cuales son los elementos que deberia tener una receta

estandar?

Creo que una receta estandar debe contener cantidades, unidad de medida,
ingredientes, fotografia del plato, temperaturas y tiempo, necesita ser lo mas

clara posible y mantener un lenguaje culinario en todo proceso.

3. ¢Por qué cree que es necesario incluir cantidades exactas de cada

ingrediente (gramos, mililitros, unidades) en una receta estandar?

Porque es indispensable que el lector pueda identificar facilmente cada uno de

los procesos con aspectos exactos y faciles de interpretar.
4. ¢ Por qué es importante el consumo de cereales en la dieta diaria?

Porque son una fuente de energia. Considero importante su consumo también
para renacer en las nuevas generaciones el gusto por este tipo de alimentos y

que lo puedan adaptar a sus dietas.

5. ¢Qué métodos de coccidn se pueden aplicar a los cereales?
Considero que a un cereal se le puede aplicar cualquier método de coccion,
recordemos que la cocina es un cuarto de inspiracion donde el cocinero tiene la

libertad de crear y modificar varios productos para conseguir uno mejor.

6. Al trabajar con un producto en particular como la cebada ;Qué

preparaciones recomienda realizar con este cereal?

Recomendaria usar cereales para realizar variedades de ensaladas, al ser un
producto que aporta carbohidratos iria muy bien acompafados con vegetales
frescos y emulsiones que lo activen de tal manera que se pueda jugar con varios
sabores.

7. ¢Considera usted necesario detallar los nutrientes y beneficios que aporta
la cebada al organismo? ; Por qué razones?
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Claro que si, es muy importante porque muchas personas desconocen todos los
beneficios que aporta este cereal y mas allda de solamente realizar
preparaciones, es indispensable saber los beneficios que acompafian este

alimento.
4.11 Analisis interpretativo y situacional de las entrevistas
Chef. Andrés Gaibor, Gastronomo profesional

La principal ayuda que proporciona el profesional al resultado de la entrevista
realizada se basa en el enriqguecimiento de informacion técnica para la
elaboracion final del recetario y sus parametros de estandarizacién. Su extenso
conocimiento y profesionalismo se vio reflejado a lo largo de la entrevista ya que,
gracias a ello, el enfoque para el logro de objetivos quedé mejor direccionado. El
profesional sefiala que la cebada es un producto facil de manejar por su
versatilidad y su capacidad para ser fusionada con muchos otros alimentos y

obtener con ellos platos de sal y dulce.
Lic. Irene Escudero, Nutricionista y docente universitaria

La licenciada Irene Escudero aportdé sobre todo a la parte nutricional para la
elaboracién del recetario y su valioso aporte a la entrevista genero el resultado
esperado. La profesional sefiala que los cereales, sobre todo la cebada aporta
de fibra al organismo de las personas y permite combatir varias enfermedades,
indica también que es mucho mejor consumir la cebada en su estado natural ya
gue de esa manera se conservan sus nutrientes, de ahi parte su importancia en
el consumo de la dieta y el valor por rescatar este cereal tan rico en fuentes

nutritivas.
Mgst. Santiago Coronel, experto y docente universitario

El Chef Coronel, aporté con diferente criterio y desde otro punto de vista la
importancia de estandarizar una receta y generar con la misma nuevas
alternativas de consumo para los cereales, dedujo que no solamente es
importante poder crear o replicar una receta, sino que también es necesario
identificar y saber a profundidad todas las caracteristicas del producto que se va

a utilizar. Su profesionalismo se vio reflejado a lo largo de toda la entrevista.
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Mgst. Carlos Urquizo, profesional y docente universitario

El Mgst Carlos Urquizo brind6 un extenso conocimiento en el desarrollo de la
entrevista, mismo que se vio reflejado en cada una de las respuestas que emitio,
Su aporte genero confianza y entendimiento amplio para el redisefio del recetario,
considera importante incentivar un producto como la cebada en la dieta de las
nuevas generaciones y de esa manera mantener vigente en la gastronomia este

producto tan beneficioso.
4.12 Analisis general

Con los datos e informacion obtenidos se puede afirmar que el aporte de los
profesionales para el redisefio del recetario fue de gran ayuda ya que se
obtuvieron respuestas muy puntuales y concretas que sefialan parametros
técnicos para generar un buen producto. Gracias a la participaciéon de cada
profesional se puede concluir que el redisefio del recetario de cebada cuenta con
un respaldo confiable para ser llevado a cabo y con ello, lograr la aceptacion
deseada. Con toda la informacion obtenida se podra mejorar algunos aspectos

importantes para la elaboracion del nuevo recetario de cebada.
4.13 Modelo de la nueva propuesta del recetario

A continuacién, se presenta un modelo de la receta tecnificada como ejemplo,
con todos los elementos correspondientes con los cuales contaran todas las

preparaciones del recetario redisefiado.
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Anexo 2 — Nueva propuesta como ejemplo — Crema de cebada con pollo mechado y verduras

RECETA ESTANDAR

ok T

CREMA DE CEBADA CON POLLO MECHADO ¥ VERDURAS
SANTIAGO HERRERA

auiTo
807 C

1 Fondo de pollo il 2000

2 Aceite il B0

3 Cebollaperla or 45 Brunoise

4 Ajo ar 10 Ecrassé

5 Cebada perlada ar 250 Remojo una noche anterior

B Pechugade pollo und 1 Deshuesada

7 Zanahoria ar 100 Brunoise / Mire poix

8 Arvejatierna ar 100

4 Apio (tallos) und 1 Mire poix

10 Papa chola uhd 2 Dados de 2 cm

11 Sal - -

12 Pimienta - -

13 SEUa il 2000

14 Achiote en pasta - -
| urensuosetRaA0 [ vANuADESERVIciO |

Cuchillo cebollero Bowls Flato sopero
Tabla de picar Flato base
Olla Cucharasopera
Licuadora
Cuchareta

1. Para el fongdo de pollo sofreiren el aceite la cebolla, el apio vy lazanahoria
2. Incorporar solo el hueso de la pechuga v el agua precalentada poco a poco V ‘_*‘
3. Dejargue se cocing durante 20 minutos, luego cernir y usar solo 2l liguido k
4. Para lacrema realizar un refrito con el aceite, el ajo, lacebolla y el achiote
5. ARadir la zanahoria con la arveja y la papa previamente picadas por 15
B. Agregar lacebada el fondo poco a poco sin dejar gue se seque la preparaci on
7. Enunaolla a parte cocinarla pechuga de pollo con sal y cebolla
8. Cuando esté cocinado &l pollo desmechary reservar
4. Cuando esté todo cocido, rectificar el saborcon sal v pimienta al gusto | -
10. Finaltmente licuar la preparacidn poco a poco Y servir la crema con el pollo |
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CAPITULO 5

RECETARIO DE CEBADA REDISENADO

La Cebada

un cereal nutritivo
(35 recetas para pre pr 1 -
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5.1 Portada

La Cebada

un cereal nutritivo
(35 recetas para preparar)

2da Fdicion

Lic. Santiago Herrera

INSTITUTO NACIONAL AUTONOMO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS
ESTACION EXPERIMENTAL SANTA CATALINA
DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CALIDAD — PROGRAMA DE CEREALES

Quito - Ecuador
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1. Crema de cebada con pollo mechado y verduras

RECETA ESTANDAR

sopAs [ meceran [ ;|

CREMA DECEBADA CON POLLO MECHADO ¥ VERDURAS
SANTIAGO HERRERA

QuiITo
0" C

1 Fondo de polla ml 2000
2 Aceite mil &0
3 Cebaollz perlz gr 45 Brunaize
4 Ao gr 10 Ecrasse
5 Cebadz perladz zr 250 Rermojo una nache anteriar
& Pechuga de pollo und i Deshuesada
7 Zanahaoria gr 100 Brunoise [ Mirepoix
g Arvejatiernz £r 100
9 Apio(tallas) und 1 Mirepaix
10 Papachala und 2 Dados de 2cm
1 Sal - -
12 Pimienta - -
13 2gua ml 2000
14 Achiote en pastz - -
| UTENSILOSDETRABAO |  VANLADESERVIOD |
Cuchilla cebollera Bowls Plato sopero
Tzblade picar Flato baze
Olla Cucharasopera
Licuadorz
Cuchareta
1. Parz el fondo de pollo sofreiren el aceite |2 cebollz, el 2pio v [2zanaharia
2. Incorporarsolo el hueso de |2 pechuga v el 3gua precalentads poco 3 poco V -—‘
3. Dejarque se cocine durante 20 minutas, luego ce miry usar salo el liguida
4. Parz la cremarealizar un refrito con el aceite, el zjo, la cebollay el achiote |
5. ARadir la zanahoria con |2 arveja v 12 papa previamente picadas por 15
b, Agregarlz cebadz el fondo poco 2 pocosindejarque se seque |2 preparacidn
7.En unaolla aparte codnar la pechuga de polla con sal yecebolla
8. Cuando esté cocinado el polla desmechar yreservar
9. Cuando esté todo coddo, rectificarel sabarcon sal y pimienta al gusta -~
10. Finalmente licuar 12 preparacidn pooo 2 poco vsenvirl2 cremacon 2l palla |
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2. Sopa de cebada perlada con carne de cerdo

RECETA ESTANDAR

S0PAS

[ [ 3

50PA DE CEBADA PERLADA CON CARNE DE CERDO

SANTIAG O HERRERA

QuITD

EO0°C

1 Fondo de cerdo ml 2000

z Cebadz perlada gr 500 Remojo una noche anterior
3 Lomo de cerdo gr 400 Dados grandes
4 Cebollz paitena Er &0 Brunoise

5 Ajo zr 15 Brunaise

i Papzcholz und z Dzdosde Zcm
7 Pimiento verde ar 30 Brunaise

B Pimiento rojo ar 30 Brunaise

9 Achiote &n pasta - -

10 Areite ml &0

11 Perzjil Er Z Corte batzllz
12 Szl - -

13 Pimienta - -

Cuchillocebollero Bowls Plato sopero
Tzhlzde picar Flzto baze
0lla Cucharz sopera
Puntilla
Cuchzreta

1.Para|zsopareslizar un refrito con el zceite, el ajo, |z cebollz los pimientos y el achiote |

Z.4nedir |z papa prevismente picada por 15'

r_- |

3.Agregar |z cebaday el fondo pooo 2 pocosin dejarque se seque |3 preparacion

4 Enunaollz aparte sofreirel lomo de cerdo szlpimentado con un poco de aceite

5.Cuando esté sofrito el lomo, picaren dados grandes y resernvar

6.Cuzndo |z preparacion anterior este lista, rectificar el sabor con sal v pimients &l gusto

7.Finzlmente incorporar los dedosde cerdo cocidosy el perejil, esperar 5' y servir
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3. Caldo de bola de cebada con carne de res

RECETA ESTANDAR

S0PAS

T

CALDOQ DE BOLA DE CEBADA CON CARNEDE RES

SANTIAGD HERRERA

1 Fondo de res ml 2000

z Hzrina de cebadz Er 250 Tamizadz
3 Husszo de res gr 500

4 Zznzhorz Br 100 Brunoise
5 Apio ar 50 Brunaoise
b Pimientoverde ar &0 Brunaoise
7 L=} Er 200 Dzdos de Zrm
B Aj0 ar 20 Brunaoise
a Cebollzpedz gr 60 Brunoise
10 Arhiote en pastz - -

1 Areite - -

12 Szl - -

13 Pimienta - -

1.Parz |zs bolas de cebadz, en un bow!| mezclzr |z haring de cebadzconelfondode res
2.5 incomporael fondo poco 2 pocoy los condimentos hasta conseguiruna masa estable

3. Parz el czldorealizar un refrito con 2l zceite, el zjo, |2 cebollz, &l pimiento v el achiote

4. Aparte enunz olla de presion cocinar |2 yucz en dados mediznos con sal por 10

5. Agregarzl czldo, el huesode res, |z zanzhorizy &l fondo de res pare que 52 cocine

5. Lzs bolzs de cebads previamente rezlizzd as se cocinan 2 vapordurznte 10°

7.Cuandoel czldo esté listo se incorporan | 35 bolas de cebadz v |3 yucz cocida con cuidzdo
E.Finzlmente peraservir, pimero se colocz 2n el plato |25 bolas de cebadz v lusgo 2l caldo

Cuchillo ce bollero Bowls Plato sopero
Tzblz de picar Cllz de presion Plzto base
Qlla Cuchzrz soperz
Puntilla
Cuchzreta

69



4. Crema de cebada 3 quesos

RECETA ESTANDAR

50PAS [ receran [ 4 |

CREMA DE CEBADA 3 QUES0DS
SANTIAGO HERRERA

1 Fondo de verduras ml 1000

2 Harina de cebada T 250 Tamizada
3 Crema de leche ml 200

4 Queso mozarella T 100 Rallado
5 Queso chedar Er 80 Rallado
& Queso parmesano £ &0 Rallado
7 Cebolla perla Er 80 Brunoise
8 Ajo gr 15 Brunoise
g 5al

10 Fimienta

11 Comino

12 Orégano BT 2

13 Aceite

Cuchillo cebollero Bowls Flato sopero
Tabla de picar Rallador Flato base
Olla Cuchara sopera
Puntilla
Cuchareta

. En una olla realizar un refrito con el aceite, la cebollay el ajo

. Cuandoe| refrito esté listo incorporar poco a poco |a harina de cebada y el fondo

. luegode este proceso obtener una epecie de crema ligera

.Cuandoel paso anterioreste listo, agregar la crema de leche y esperar 5

. Posteriormente incorporar los guesos a la preparacion a fuegol ento

. Cuandolos guesos 52 hayan derretido, rectificar sabores con sal, pimienta y comino

sdlen | g |l e e

. Finalmente agregar el orégano y senvirasugusto.
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5. Crema de cebada con pollo y champifiones

RECETA ESTANDAR

SoPRS Ry s

CREMA DE CEBADA CON POLLO Y CHAMPINONES
SANTIAGO HERRERA

auimo
BO°C

1 Fondo de pollo ml 2000

2 Cebada perlada gr 500 Femojo una noche anterior

3 Fechuga de pollo und 1 Deshuesada

4 Champifiones Er 200 Rodajas

5 Cebolla perla Er &0 Brunoise

& Ajo er 15 Brunoise

7 Zanahoria Er 50 Brunoise

2 Arvejatierna er 50

g Achiote en pasta -

10 Aceite ml &0

11 Sal -

12 Pimienta -

13 Comino -

Cuchillo cebollero Bowl s Flato sopero
Tabla de picar Flato basze
Olla Cucharasopera
Puntilla
Cuchareta

1. Para la crema realizar un refrito con el aceite, |a cebolla, el ajoy el achiote
2. Despugs inmrporar |a ce bada perlada, los champifiones y el fondosin dejar gue se Evapnl p ‘
3. Cuando |a cebada esté suave retirar del fusgo v dejar re posar .
4. En otra olla cocinar |a pechuga de pollo previamente picada en dados grandes
5. Cuando &l poll o esté wcido rectificar sabor con sal y pimienta
&. Luego licuar solamente |a cebada con un poco de fondo
7. Cuando este proceso este listo, incorporar a la olla, agregar zanshoria y alverja ) : =
B. Cuando todos los ingrediente s esténcocidos agreagar el polloy rectificar sabores y
9. Finalmente servirla preparacion en un plato soperoal gusto. B
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6. Sopade arroz de cebada

RECETA ESTANDAR

oS I N

50PA DE ARROZ DE CEBADA
SANTIAGO HERRERA

auimo
80" C

1 Fondode cerdo gl 2000
2 Arroz de cebada T 200 Remojo una noche anterior
3 Lomode cerdo gr 250 Dados Grandes
4 Fapachola gr 2 Dados de 2cm
5 Aceite ml &0
& Cebolla paitena gr &0 Brunoise
7 Ajo gr 15 Brunoise
B Col T 50 Juliana
g Zanahoria T &0 Brunoise
10 Arveja gr &0
1 5al - -
12 Pimienta - -
13 Achiote - -
14 Comino - -
| umNsuosDETRABAID [ VANLADESERVICO |
Cuchillo cebollero Bowls Flatosopero
Tabla de picar Flato hase
0lla Cucharasopera
Puntilla
Cuchareta
| eocomenro 0000 [ = FOTOGRAFA |
1. Para |a sopa hacer un refrito con el aceite, |a ceboll 3, el ajo y el achicte
2. Incorporar el arroz de cebaday el fondo de cerdoy dejar gue se cocine por 15
3. Luego en un sarten aparte sofreirel lomo de cerdo previame nte salpimentado
4. Cuando el arroz de cebada esté codnadoagregar |a papa picada, la zanahoria y |3 arveja
5. Despues anadir | acol picada y dejar gue se codne por 10
. Cuando todos los ingredientes esténsuaves y moddos agregar |a @rme de cerdo
7.Finalmente redifiar sabores con sal, pimienta y cominoy servir al gusto.
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7. Sopa de cebada perlada con pastay vegetales

RECETA ESTANDAR

s0pas [ receran | 7 |

S0OPA DE CEBADA PERLADA CON PASTA Y VEGETALES
SANTIAGD HERRERA

quimo
BOF C

1 Fondo de vegetales ml 2000
2 Cebada perlada gr 200 Remojouna noche anterior
3 Fastafina Er 300
4 Zuguini verde gr &0 Rodajas
5 Zanahoria BT &0 Rodajas
] Brocoli er &0
7 Cebollaperla gr 50 Brunoise
2 Ajo er 15 Brunoise
g Achiote -
10 Lreite ml &0
11 5al -
12 Pimienta -
13 Comino - -
14 Ferejil gr 2 Batalla
| uiNSlosDETRABAO [ VAILADESERVICO |
Cuchillocebollero Bowls Flato sopero
Tabla de picar Sernidor Flato basze
Olla Cuchara sopera
Puntilla
Cuchareta
1. Para |a sopa realizar un refrito con la cebolla, 21 ajo, el aceite y el achiote
2. luegoincorporar la cebada y los vegetale s conjuntame nte con el fondo
3. Aparte enotra olla cocinar la pasta a fuego medio por 8 con sal y cebolla
4. Cuandola pasta esté cocida retirar del fugo v aplicar chogue termico con agua fria
5. el chogue té rmico es aproximadamente por 30" y se lo aplica 2 veces
&. Cuandola pasta esté completamente fria sernir el liguido y reservar
7. Cuando la cebada y los vegetales estén wocidos agregar |a pasta nopor mas de 2
2. Finalmente retirar la pre paracion del fusgoy servir a su gusto.
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1. Cebada perlada con carne a la plancha

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES [ meceran [ 1|

CEBADA PERLADA COMN CARMEA LA PLANCHA
SANTIAGO HERRERA

aQuITo
90" C

1 Cebada perlada Br 250 Remuojo una noche anterior
2 Lomo de falda gr 500 Dados grandes
3 Crema de leche mil 200
4 cebolla paitena gr B0 brunoise
5 Pimientoverde gr &0 brunoise
] Ajo gr 15 brunoise
7 Sal - -
g 5al en grano - -
2] Tomillo - -
10 Pimienta - -
11 Tomate cherry Br 30 rodajas
12 Peregjil gr 2 batalla
13 Aceite - -
| uTenswospETRABAIO [ VANLADESERVICIO |
Plancha Tabla de picar Plato base
Olla Bowls Cuchillo
Cuchareta Tenedor
Espatula
Cuchillo cebollero
1. Enuna olla realizar un refrito con el aceite, la cebaolla, el ajoy el pimiento
2. Cuando el refrito esté listo agregar |a cebada perlada con un pocode agua
3. Esperar que se cocine por unos 20' aproximadamente
4. Para la carne, cortar el lomo en dados grandes y zalpimentar
5. Precalentar la plancha con aceite y cocer los trozos de carne
6. Cuando |la cebada esté cocida agregar la crema de leche y rectificar sabores
7. Finalmente servir |a cebada y los trozos de carne a su gusto
5e puede acompaiiar con ramitas de tomilloy tomate cherny.
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2. Pollo ala plancha con puré de cebaday zanahoria

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES

[ mecean [ 2|

POLLO A LA PLANCHA CON PURE DE CEBADA Y ZANAHORIA

SANTIAGO HERRERA

auiTo

90 C

1 Cebada perlada gr 200 remojo una noche anterior
2 Filetes de pollo gr 250 corte mariposa
3 Zanahoria gr 100 dados medianos
4 Leche mil 400

5 Cebolla perla Er 75 brunoise

& Ajo Er 20 brunoise

7 53l - -

& Fimienta - -

] Aceite mil 70

10 Ferejil gr 2 decoracion
11 Achiote enpasta - -

12 Comino - -

Flancha Tabla de pi@r Flato base
Olla Bowls Cuchillo
Cuchareta Tenedor
Espatula

Cuchillo cebollero

. Para el puré realizar un refrito con el aceite, lacebolla, el ajo y el achiote

. Cuenado esté listo, agregar |a cebada perlada y |a zanshoria

. Dejar gue se codne poraproximadamente 20°

. Cuando esteé |isto retirardel fuegoy licuartoda |a pre paracion con leche

. Regresar nuevamente a fuego medio y dejargue se reduzca por s’

. Salpimentar los filetes de pollo, precalentar con aceite la plancha y cocerlos

. Cuando los fil etes estén listos, retirar del fuego

0 | ==l [ fun s L (e |

. Una vez que el puré esté listo, senvir en el plato on los filetes de pollo

Se puede acompafiarcon una ensalada fresca si lo desea.
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3. Lomo de cerdo con salsa de cebaday ciruelas

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES Y

LOMO DE CERDO CON SALSADE CEBADA Y CIRUELAS
SANTIAGO HERRERA

QuiTo
90°C

1 Lomo de cerdo gr 500

2 Cebada gr 200 romojo uha noche anterior
3 Ciruelas gr 100

4 Crema de leche il 300

5 Cebolla perla gr 75 brunoise
B Ajo gr 15 brungise
7 Aceite mi 0

2 Sal - -

9 Pimienta - -

10 Curry - -
11 Coming - -
12 Azlcar gr B0

Sartén Tabla de picar Plato base

Olla Bowls Cuchillo
Cuchareta Licuadora Tenedor
Espatula

Cuchille cebollero

1. Para la salsa realizar un refrito con el aceite, la eebollay el go
2. Después incorporar la cebada y las cireelas con un poco de agua por 20
3. Cuando esté listo, retirar del fuego y licuar con todo el liguido

4. Luego esa mezcla pone nuevamente alfuego y redudr con el azlear

5. mantener afuegolento hasta gue se consiga lasalsa

B. Paraellomo de cerdo, salpimentar la carne, agregar coming y curry

7. Posteriormente precalentar el sartén afuego medio y cocer la carne

8. Cuando esté listo retirar del fuegoy servira su gusto,
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4. Pastaen salsa bechamel y cebada

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES [ _meceran [ 4 |

PASTA EN 5AL5A BECHAMEL ¥ CEBADA
SANTIAGO HERRERA

QuITo
o0 C

1 Cebada perlada Br 250 remojo una noche anterior
2 Pasta gr 400

3 Mantequilla Er &0

4 Harina de trigo gr 100 tamizada

5 MNuez moscada PFizca 1

& Leche mil 300

7 Sal - -

2 Pimienta - -

o Cebolla paitena gr 30 dados medianos
10 Aceite mil 25

11 Pergjil gr 2 decoracion

sartén Tabla de picar Plato hase

Clla Bowls Cuchillo
Cuchareta sernidor Tenedor
Espatula

Cuchillo cebollero

. Cocinar la pasta en agua con aceite y cebolla por 8
. Cuando esté lista, retirardel fuego y aplicar chogue térmico conagua fria
. Repetir esta accion 2 veces hasta que |a pasta guede totalmente fria

. Para la zalza bechamel, tostarla harina en un zartén zin liguido

1
2
3
4. luegosernirtodo el liguido v resenvar
5
B

. Incorporarla mantequilla a la harina y mezclar hasta conseguir una pasta

]

_Agregar poco a poco laleche y remorer para no formar grumaos

E. Enuna olla aparte cocinar la cebada con agua, cebollay sal

9. Cuando la cebada esté lista, mezclar en lasalsa bechamel

10. Finalmente =ervir en el plato |a pasta y colcar encima |a salsa al gusto.
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5. Milanesa de cebada en salsa de champifiones

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES [ mecean [ 5|

MILANESA DE CEBADA EN SALSA DE CHAMPINONES
SANTIAG O HERRERA

QuITo
e c

1 Cebadaperlada ar 25] remajo una noche arterior
2 Fondo de vegetales ml 500
3 Bracoli gr 70
4 Fan molido ar 120
5 Areite il &0
6 Harina ar &0 tamizada
7 Mantequilla gr &0
& Champifiones ar 100 rodajas
5 Cehollaperla gr &0 brunoise
10 Ajo gr 15 brunoise
11 Sal - -
12 Pimienta - -
13 Comino - -
14 Curry - -
15 Cremade leche il 125

Sartén Tabla de picar Plato base

Olla Bowls Cuchilla

Cuchareta Licuadora Tenedor
Espatula
Cuchillo cebollern
1. Para la milanesa, en un sartén realizar un refrito con la cebollay el ajo

2. Afadir el brdealiy la cebada con un poco de fondo y dejar gue se cocine

3. Para la salsa en otro sartén aparte, saltear los champifiones con aceite

4, Colocar la manteguilla, la harina v la crema de leche y rectificar sabores

5. Cuando |a cebaday el brocoli estén listos retirar del fuegoy licuar con el fondo
6.Lamezcla debe ser densa, no ligera.

7.Unavez licuado, agregar el pan molido y amasar con la mano durante 5

8. Cuando se haya conseguido una masa densa, realizar bolas y aplanar

8. Precalentar la plancha con aceite y frelr las milanesas

10 Finalmente servir en el plato las milanesas y la salsa encima al gusto
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6. Pastaverde con cebaday camarones

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES

[ meceran | & |

PASTAVERDE CON CEBADA Y CAMARONES

SANTIAGO HERRERA

auimo

90" C

1 Cebada perlada Er 250

2 Fasta Er 300

3 Camarones Er 500 Lavados y desvenados
4 Cremade leche mil 250

5 Albahaca Br 100 Troceada
& QuesDo parmesano gr 5 Rallado
7 Cebolla perla Br &0 Brunoise
g Ajo Er 15 Brunoise
9 Aceite ml 20

10 Perejil gr 5 batalla
11 5al

12 Pimienta

13 Comino

Sartén Tabla de picar Flato base

0lla Bowls Cuchillo
Cuchareta Licuadora Tenedor
Espatula

Cuchillo cebollero

1 Cocinarla pasta con agua, sal, eebollay aceite por &'

2 Cuando esté lista, retirar del fuego v aplicar chogue termico 2 veces

3. En un sartén aparte realizar un refrito con lacebolla, el aceite y el ajo

4 Luego Incorporar la cebada y dejar gue se cocine por 200

5 Enlalicuadora colocarla albahaca, el perejil, la cremade leche y procesar

f. Cuando esté listo colocaren la olla de |lacebada una vez esté cocida

7. En un sartén sofreirlos camarones previamente sal pimentados

B mezclar la pastacon lacebada, |a salsaverde v los camarones

8. Finalmente remover hasta gue se integren los ingredientes y serviral gusto
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7. Risotto de cebaday champifiones

RECETA ESTANDAR

PLATOS FUERTES

[ Rreceaw [ 7|

RISOTTO DE CEBADA Y CHAMPINOMNES

SANTIAGO HERRERA

1 Parael risotto reliazar un refrito con el aceite, la cebolla y el gjo

1 Cebada perlada o 400 remojo una noche anterior
2 Cremade leche mil 250
3 Cham pifiones g 200 rodajas
4 Cebollaperla g 75 brunoize
5 Ajo [ 15 brunoise
& ArCeite mil &0
7 Perejil o 2 batalla
B Sal
=] Pimienta
10 Comino
11 Fondo de vegetales mil 500
12 Clueso parmesano [ 30 rallada
13 Lechuga 1) &0 juliana
| utensuospEmABAIO 0 0 00 0 | VANUADESERVIO |
Sarten Tabla de picar Plato hase
Clla Bowls Cuchillo
Cuchareta Tenedor
E=pdtula
Cuchillo cebollero

2 Colocarla cebada perlada con el fondo y dejar quese cocine por 20°

3. Cuando esté cocinada, agregar los champifiones y la crema de leche

4. Remover de tal manera gue se forme una especie de masa que contenga liguido

5 Cuandotodo esté listo rectificarsabores ysenviral gusto

B. 5e puede acompanar con lechuga, queso parmensano y perejil.
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ENSALADAS




1. Ensalada fresca con cebaday champifiones

RECETA ESTANDAR

ENSALADAS [ mecman [ 1

ENSALADA FRESCA CON CEBADA Y CHAMPINONES
SANTIAG O HERRERA

auimo
4°C

1 Cebada perlada Er 250

2 Apio or 50

3 Perejil gr 20 batalla
4 Tomate de rifion gr &0 Chuncks
5 lechuga Er 50 troceada
& Champifiones Er 80 rodajas
7 Vinagre il 25

2 Sal

9 Pimienta

10 Mayonesa or 50

Tabla de picar Flato ondo
Cuchillo cebollero Tenedor
Bowls
0lla
Cuchareta

1. Enunaollacodnarlacebada con agua y sal por 25'

2. Cuando esté lista incorporar los champifiones

3. Para el aderezo, repicar el perejil y mezclar con la mayonesa, el vinagre v |2 sal

4. Cuando esté cocida |a cebada, retirar del fuego vy apliar chogue térmico
5. Cuando esté frio todo, mezclar todos los ingredientes

&. Anadir el aderzo en laensalada y serviral gusto.

83



2. Ensalada de pollo con cebada

RECETA ESTANDAR

ENSALADAS [ mecaan [ 2 |

ENSALADA DEPOLLO CON CEBADA
SANTIAG O HERRERA

Quito
4°C

1 Cebada perlada 200
2 Pechugade pollo 250 Deshuesada
3 lechuga =] troceada
4 Espinaca &0 troceada
5 Apio &0 rodajas
E Qe so parmesann 50 rallado
7 Pimiento verde 50 juliana
8 53l
g Fimienta
10 Vinagre &0
Tabla de picar Plato ondo
Cuchillo cebol lero Tenedor
Bowls
Olla
Cuchareta
L1 En unaollacodnarla pechuga de pollo con sal y agua |
2. En otraolla, cocinarla cebada perlada con agua y una pizca de sal
3. Mientras se cod nan esos ingredientes, trocear las hojas de lechugay espinaca
4. Unavez troceadas |as hojas, colocaren un bowl y agregar el pimiento verdey el apio
5. Cuando estén listos, el polloy |a cebada, retirar del fuego y esperara gue se enfrien
E. Unavez frios los elementos, mezclar con las hojas troceadas la ce bada vy el pollo
7. Finalmente agregarel gueso parmesana, |a sal, pimienta y vinagre al gusto y senvir,
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3. Fideo tornillo con cebaday manzana

RECETA ESTANDAR

ENSALADAS [ mecaan [ 3

FIDEQ TORNILLO CON CEBADAY MANZANA
SANTIAG O HERRERA

QuITD
7

1 Cebada perlada gr 250 remojo Una noche anterior
2 manzanaverde gr 100 Cados de 1cm

3 Fideo tornillo ar 200

4 Mayonesa gr 150

5 Zanahaoria gr 75 rallada

& Sal

7 Pimienta

2 Cebolla gr =] Chuncks

Tabla de picar Plato ondo
Cuchillo cebollero Tenedor
Bowls
Qlla
Cuchareta

1. En una ol la codnar |a cebada con cebolla, aguay sal por 20°

2. En otra olla aparte cocinar el fide o tornillo con cebolla, aguay sal por 8

3. Mientras se codnan esos elementos, picar lamanzanay rallar |a zanahoria

4. Cuando la cebada v la pasta estén ocidas, aplicar chogue térmico

5. Finalmente mezdar todos los ingrediente con la mayonesay rectificar sabores
6. Servir en un plato ondo al gusto.
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4. Ensalada de cebada 2 quesos

RECETA ESTANDAR

ENSALADAS = R

ENSALADA DE CEBADA 2 QUESDS
SANTIAGD HERRERA

auTo
2

1 Cebada perlada g 30 remojo una noche anterior
2 Cebolla =) &0 brunoise

3 Queszo mozarella =) 150 rall ado

4 CQueso chedar =) 150 rall ado

5 Arveja g 75

f Zanahoria =) 75

7 =al

g Pimienta

o Winagre blanco mil &0

Tahla de picar Plato anda
Cuchillo cebollero Tenedor
Bowls
Olla
Cuchareta

1 Enunaollacocinar la cebada con cebolla, aguay =al por 20
2 Cuando |a cebada esté lista, aplicamos chogue térmico

3. Unavezrealizado este proceso incorporamos |3 zanahoria v | as arvejas
4 Finalmente agregar los quesas previamente rallados y rectificar sabores al gusto.
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5. Ensalada de cebada con granos y col morada

RECETA ESTANDAR

ENSAADAS Ry

ENSALADA DE CEBADA CON GRANOS Y COL MORADA
SANTIAGO HERRERA

auiTo
4°C

1 Cehadaperlada BT 300 remojo una noche anterior
2 Arveja er 150

3 Haba BT 150

4 Fréjol blanco BT 150

5 Colmorada er 100 juliana

& Zanahoria ET 80 rallada

7 Sal

8 Fimienta

9 Vinagre

10 Tomate cherry BT 50 rodajas

Tabla de picar Flato ondo
Cuchillo cebollero Tenedor
Bowls
Olla
Cuchareta

1 En unaollacoctinar la cebada con cebolla, agua y sal por 200
2 Enotra olla aprte cocinarlos granos con agua hasta que estén suaves
3. Cuando |a cebada esté lista retirardel fuego y aplicar chogue térmico

4. En un bow! agregar|os granos cocidos, la col moraday |a zanahoria
5. Finalmente incorporar la cebada y rectificar sabores con sal, pimienta y vinagre
& Mezclartodos losingredientes y serviral gusto
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6. Vegetales salteados con cebaday espinaca

RECETA ESTANDAR

ENSALADAS

[ meceraw [ ¢ |

VEGETALES SALTEADOS CON CEBADAY ESPINACA

SANTIAGO HERRERA

QuiTo

4

1 Cebada perlada gr 300 rEmojo unanoche anterior
2 Espinaca gr 50 trooe ada

3 Tormate g 60 rodajas

4 Zuguini gr g0 rodajas

g Pimiento verde or &0 julianas

b Cebolla perla gr 60 aros

7 Sal

2 Fimienta

g Vinagre il 25

10 Areite mi &0

1. En una olla cod nar |a e bada con cebolla, agua v sal por 20

2. En un sartén, calentar el aceite y sofreir los vegetales juntos

3. La espinaca dejar en remojo con agua fria por 15

4. Cuando la cebada esté listaretirar del fuegoy aplicar chogue térmico

5. En un plato tendido colocar una ama de espinaca v luego los vegetales salteados

6. Finalmente colocar |a cebada perada y mezdar todo, servir y rectificar a gusio

Tabla de picar Sartén Plato tendido
Cuchillo cebollero Tenedor
Bowls
Olla
Cuchareta
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7. Ensalada de frutas con cebada

RECETA ESTANDAR

ENSALADAS [ mecean [ 7|

ENSALADA DEFRUTAS CON CEBADA
SANTIAGO HERRERA

QuiTo
4°C

1 Cebada perlada gr 250 remojo una noche anterior
2 Manzana ve rde gr 100 Dados de 2cm
3 vas gr 50 Rodajas
4 Sandia gr 100 Dados de 2em
5 Pifia gr 100 Dados de 2cm
& Fapaya gr 100 Dados de 2cm
7 Meldn gr 100 Dados de 2cm
g Yogurt il 200
Tabla de picar Plato tendido
Cuchillo cebollero Tenedor
Bowls
Olla
Cuchareta
1 En una olla cocinar la cebada con agua por 20°
2 Mientras se cocina la cebada, picar todas [as frutas
3. Cuando esté listala cebada retirar del fuego y aplicar chogue térmico
4, Finalmente mezclarla cebada con | as frutasy agregar yogurtsi lo desea y servir,
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Bebidas

BEBIDAS




1. Chica de cebada con naranjilla

RECETA ESTANDAR

BEBIDAS [ _mecean [ 1|

CHICHA DE CEBADA CON NARANJILLA
SANTIAGO HERRERA

QuiTo
aC

1 Maranjillas und 2

2 Harina de cebada gr 250 remojo una hoche anterior
3 Agua ml 1500

4 Espedas dulces er 100

5 Azicar gr 300

Olla Vaso de vidrio largo
Cuchareta

Puntilla
Licuadora
Cernidor

1. Enuna olla cocinar las naranjillas por 15
2. Enotra olla aparte, preparar una infusion con las especias dulcesy agua
3. Cuandolas naranjillas estén cocinadas, retirar del fuego y rese rvar

4, Con el liguido sobrante donde se codnaron |as naranjillas, diluir 12 harina de cebada
5. Cuandolainusion esté lista, licwar las naranjillas v sernirla mezcla

E. Finalmente incorporar | a harina diluida en una olla con la mezcla licuada

7. Afadir el aziicar y dejar por 8'

2. Una caracteristica espedal de esta bebida es dejar reposarel liguido poral me nos

3 dias para sentir el sabor ferme ntado que tiene |achicha
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2. Batido de mora con hojuelas de cebada

RECETA ESTANDAR

5551045 [ mecaw | 2 |

BATIDO DE MORA CON HOJUELAS DE CEBADA
SANTIAGO HERRERA

aQuITo
&

1 Hojuelas de cebads juig 200 remojo una noche anterior
2 Mora gr 00
3 Azcar juig 100
4 Leche mil 1000

Olla Vasode vidrio largo
Cuchareta
Puntilla
Licuadora

Cernidor

1. En lalicuadora colocar las hojueelas de cebada, la mora, laleche y el azlicar
2. Procesar por 3'y luego cemnir el contenido
3. Finalmente serviral gusto
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3. Infusién de cebaday canela

RECETA ESTANDAR

BEBIDAS [ mecemn' | 5|

INFUSION DE CEBADA Y CANELA
SANTIAGO HERRERA

Quitd
80°C

1 Cebada perlada gr 200 Tostar
2 AgUa ml 1000
3 Canelaenrama fug 40
4 Azlicar gr 200
Qlla Tazade té
Cuchareta Cucharita de té
Cemidor

1. Enunaollatostar |a cebada hasta gue este completamente seca

2. Enotra olla aparte colocar agua y leavarle a punto de ebullicidn

3. Cuando |a cebada esté lista colocaren un recipiente de aluminio con la canela
4. Afiadirelagua caliente, mezclarcon una cucharita y dejar reposar por §

5. El azicar es opcional si el consumidorlo desea.

B. Finalmente cuando haya pasado el tiempo cernir la cebaday 1as ramas de canela

y servir al gusto.
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4. Colada de cebaday pifia

RECETA ESTANDAR

SRS e | |

COLADA DE CEBADA Y PINA
SANTIAGO HERRERA

QuiTo
arc

1 Harina de cebada 200

2 Pifia 300 Dados grandes
3 Agua 1200

4 Azlcar 200

5 Clavo deolor 20

& Canela 15

7 Pirnienta dulce 10

| UTENSUOSDETRABAO [  VAILADESERVICD |

Olla Tazade wafé
Cuchareta
Cernidor
Licuadora

1. Enuna olla con agua, colocar |a harina de cebada vy la pifia a fuego medio

2. Cuando se haya convertido en una soludén espesa, agregar el azucar, el clavo de
olor, la canelay la pimienta dulce.

3. Dejar gue se concentre por 15 minutos

4. Final mente retirar del fuego, cerniry servir al gusto.
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5. Quaker de cebaday naranjilla

RECETA ESTANDAR

BEBIDAS [ recemn [ s

QUAKER DE CEBADA ¥ NARANIILLA
SANTIAGO HERRERA

aumo
75°C

1 Maranjill as und B

2 Harina de cebada g 250 remojo una noche anterior
3 Agua mil 750

4 Especias dulces gr 100

5 Azdcar T 300

& Leche mil 750

Qlla Taza de café

Cuchareta
Funtilla

Licuadora
Cernidor

1. En una olla cocinar las naranjillas por 15'

2. Enotraolla aparte, preparar una infusion con las especias dulces y agua

3. Cuando las naranjillas estén cocinadas, retirar del fuego y reservar

4. Con el liguido sobrante donde se cocinaron las naranjillas, diluirla harina de cebada
5. Cuando |a inusion esté lista, licuar las naranjillas y sernir la mezcla

&. Finalmente incorporar la harina diluida en una olla con la mezcla licuada

7. Anadirla leche y el azocary dejar por 10

B. Finalmente retirardel fuego y servir al gusto
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6. Smoothie de cebaday frutilla

RECETA ESTANDAR

BEBIDAS

[ mecemANs [ 6 |

SMOOTHIE DE CEBADA Y FRUTILLA

SANTIAGO HERRERA

quiTo

4°C

1 Cebada perlada ar 150 remojo una noche anterior
2 Frutilla gr 200 Congelada

3 Hielo gr 00

4 Azlcar gr 200

5 Agua ml 20

Licuadora

Vaso de vidrio largo

1. Enuna liceadora, colocarel hielo, lacebada remojada, las frutillas y el azdcar

2. Procesar con el fin de obteneruna bebida densa, no tan liguida

3. Finalmente servir en un vaso de vidrio largo al gusto
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7. Smoothie de cebaday naranja

RECETA ESTANDAR

BEBIDAS [ meceman [ 7|

SMOOTHIE DE CEBADA Y NARANIA
SANTIAGO HERRERA

Quito

1 Cebada perlada or 200 remojo una noche anterior
2 Zump de naranja il 250
3 Hielo gr 275
4 Azlcar gr 200

Licuadora Vaso de vidrio largo

1. Enla licuadora molocar la cebada remojada, el zumo de naranja, el hielo y el
azlicar

2. Procesar con el fin de conseguir una bebida densa no tan liguida

3. Finalmente servir en un vaso de vidrio largo al gusto
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1. Dulce de cebada con coco

RECETA ESTANDAR

POSTRES

[ reemav [ 1

DULCE DE CEBADA CON COCO

SANTIAGO HERRERA

auiTto

70°C

1 Arroz de cebada gr 500 mcido
2 Azlicar Er 200

3 Leche ml 500

4 Coco rallado gr 150

5 Especias dulces Er 50

Olla Tazade té
Cuchareta Cuchara de té
Rallador
Bowls

1 En una olla colcoar el arroz de cebada cocido, el azdr, la leche y las especias

2. Dejar cocinar por 15'

3. Luego agregar el coco rallado y dejar afuego lento §'

4, Finalmente retirar del fuegoy servir a gusto
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2. Galletas de cebaday coco

RECETA ESTANDAR

POSTRES | meceran [ 2 |

GALLETAS DE CEBADAY COCO
SANTIAG O HERRERA

1 Harina de cehada gr 200

2 Harina de trigo gr 400 tamizada
3 MWantequil la gr 150

4 Azucar gr 250

5 Huewvos und 2

& Cocorallado gr &0

7 Esencia de vainilla mil 1

Bowls Plato base pequefio
Rallador

Latade horna

1 En un bowl colocar, |a mantequilla, el azdcar, laharing de cebaday la harinade |
trigo

2 Mezclarcon suavidad e incorparar los huevos de uno en una hasta conseguir
hurmedad

3. Luego agregar la esenciade vainilla v el coco rallado ala masa

4 Formar discos con la masa en forma de galleta

5 Engrazar la lata de horno con mantequillay col ocar las gall etas
& Llevar al horno por 15'a 180° C previamente precalentado y listo
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3. Piflas en almibar de cebada

RECETA ESTANDAR

FosTRE I

PINAS EN ALMIBAR DE CEBADA
SANTIAGO HERRERA

auvimo
0 C

1 Harina de cebada Br 100

2 Fina gr 250 rodajas
3 Azuar gr 150

4 Agua mil 100

g Canelaenrama Br z

Olla Vaso de helado
Cuchareta Cuchara de postre
Bowls

1. Enunaollacolocarun pocode agua vy la harina de cebada hasta que se forme
una pasta

2. Incorporar el azdcar con el resto de aguay las ramitas de canela

3. Cuando se haya formado el almibar, agregar | as rodajas de pifia

4. Dejargue se incorporen los sabores por 5'

5. Finalmente retirar del fuego v servir

101



4. Arroz de cebada con mora

RECETA ESTANDAR

POSTRES [ meceran- [ 4|

ARROZ DE CEBADA CON MORA
SANTIAGO HERRERA

QuITo
4°C

1 Arroz de cebada Er 250 reomojo una noche anterior
2 Agua ml 1000

3 Leche mi 500

4 Mora gr 150

5 Panela molida gr %0

B Canelaen rama Er 2

Olla Vaso largo
Cuchareta
Cernidor
Licuadora

1 En unaollacocinar el arroz de cebada por 15

2 Cuando esté suave agregar la panela molida, las ramitas de canelay laleche

3. Aparte licuar lamora COM AgUa, CErnir y reservar

4 Finalmente incorporar [amoraen laolla de la cebaday dejar a fuego medio por 8'
5. 5e puede servir con el grano de la cebada o también solamente el liguido

frio o caliente
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5. Granola de cebada con frutay yogurt

RECETA ESTANDAR

POSTRES

[ _recemn [ 5|

GRANOLADE CEBADA CON FRUTAY YOGURT

SANTIAGO HERRERA

QuiTo

IC

1 Harina e cebada gr 125
2 Harina de trigo gr 250
3 Harina de arroz gr 125
4 Harina de soya ar 125
5 Harina de avena gr 250
& Harina de malz gr 125
7 5al ar 15

2 Aceite mi 200
9 Miel de abeja il 250
10 Agua mil 250
11 Fasas ar 45

Bowls Vaso de vidrio largo
Cucharetas Copa de healdo pequefia
Lata de horno

1. En un bowl mezclar todas las harinas con la sal y las pasas

2. Agregar el aceite, la miel yelagua

3. Homogenizar la mezclay hornear a temperatura baja (80° C) hasta que se dore

4. Retirar del horno v remover lentame nte

L. ARadirlas pasas v volver a intriducir la preparacidn al horno hasta gue tome

color,

E. Finalmente retirar del horno v servir acompafado de su fruta de preferencia

y yogurt al gusto
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6. Colada de manzana con harina de cebada

RECETA ESTANDAR

POSTRES [ meceraw [ 5 |

COLADA DE MANZANA CON HARINA DE CEBADA
SANTIAG O HERRERA

1 Harina de cebada gr 200
2 manzana gr 250
3 Azlcar Br 175
4 Agua mil 500
5 leche mil 150
&6 Canela en rama gr 3

Olla Tazade café
Licuadora
Cuchareta
Cernidor

1 Licuarla manzana con agua, Cerniry reservar

2 Enunaolla, colocaragua, leche, harina de cebada, azdcar y la canela

3. Luegode 15" afuepo medio, agregar |a manzana licuada v cernida
4. Luego removera fuego lento por &

5 Finalmente retirar del fuego v senvir
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7. Bizcocho clasico con harina de cebada

RECETA ESTANDAR

POSTRES [ Recerane [ 7

BIZCOCHO CLASICO CON HARINA DE CEBADA
SANTIAGO HERRERA

QUITO
80°C

1 Harina de cebada gr 100

2 Harina de trigo gr 250 tamizada
3 Huevos und 5

4 Azlcar gr 225

5 Esencia de vainilla ml 5

Batidor de mano Plato base pequefio
Bowls Cuchara de postre
Cernidor

Molde para pastel

1. Separar las claras de las yemas de los 5 huevos

2. Las yemas, batir con el azucar hasta que no existan grumos

3. Precalentar el horno a 180° C por 20'

4. En un bowl batir las claras de los huevos a punto de nieve

5. Cuando las claras estén batidas mezclar con |la preparacion anterior

6. luego agregar la harina de trigo y la harina de cebada de manera envolvente
7. Finalmente encamisar el molde del pastel y colocar la mezcla

8. Mandar al horno por 25'y el bizcohco estard listo
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CAPITULO 6

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El punto de partida en la presente investigacion fue redisefiar el recetario a base
de cebada del Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias (INIAP),
(2008). A continuacion, se desglosan los aspectos relevantes en cada uno de los
objetivos especificos.

Conclusiones en base a los objetivos especificos

De acuerdo con el primer objetivo especifico planteado se establece que el
recetario vigente fue diagnosticado partiendo desde los aspectos visibles tales
como el proceso de elaboracion de cada plato y las cantidades de cada
ingrediente, asi también como el nombre de la preparacién. Por con siguiente se
concluye que el recetario vigente publicado por el INIAP en el aiilo 2008 no
cuenta con los parametros técnicos necesarios para su correcto desarrollo,
pardmetros que a lo largo de la investigacion se detallé su importancia desde el
punto de vista gastronémico, tales como cantidades exactas de los ingredientes
descritas en (und, gr o ml) respectivamente, la fotografia del montaje de cada
preparacion, la temperatura de servicio y el tiempo de coccién para cada plato,
etc. Estos parametros complementan una receta estandar para que la misma

sea considerada técnica.

Los resultados en cuanto a la implementacion de técnicas y métodos de coccién
para la elaboracion de los diferentes platos del recetario del INIAP demostraron
gue existe la pertinencia de llevarlos a cabo en la nueva propuesta, de tal manera
se concluye que el recetario redisefiado cumple con todos los componentes
técnicos para darle el enfoque que se buscé desde el principio, tales como partir
desde procesos culinarios como cortes, tiempos, temperaturas, técnicas y

métodos de coccion para la elaboracion de cada preparacion.

Como se mostrd a lo largo del desarrollo del trabajo de investigacion, y con las
opiniones de los expertos se puede concluir que detallar el aporte nutricional de
la cebada al organismo es de gran importancia ya que al redisefiar un recetario
gue tenga como protagonista un producto en especifico es pertinente garantizar

a la persona que haga uso del mismo, que esta tratando con un alimento rico en
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vitaminas, proteinas, minerales y aminodcidos esenciales para el correcto
funcionamiento del organismo, agregando también que ademas de eso, se
proponen nuevas tendencias culinarias a base de cebada tanto de sal como de
dulce. De acuerdo con los andlisis realizados respectivamente se concluye que
el recetario redisefiado cuenta con aspectos técnicos y mantiene coherencia con
todas las caracteristicas de estandarizacion que le otorgan el profesionalismo

deseado y obtenido a lo largo de todo el periodo académico de preparacion.
Recomendaciones
Al publico en general

Luego de haber desarrollado el presente trabajo se recomienda analizar
detalladamente cada uno de los componentes que abarca una receta estandar
de tal manera que se entienda que la finalidad de esta es crear preparaciones
que garanticen su calidad y el correcto orden de los procesos
independientemente de la persona que la realice. Es muy importante al momento
de crear una receta mantener un margen de exactitud y equilibrio entre el

ingrediente y la cantidad deseada o requerida.
A los estudiantes de gastronomia

Cuando se trabaje con un ingrediente en particular es importante reconocer su
grado de acidez de tal manera que el cocinero identifique sus probabilidades
para ser fusionado con otros productos. La cebada en especifico al no ser un
alimento dulce, ni salado y tampoco amargo, permite esa fusion con distintos

alimentos que generalmente resaltan su sabor y textura.

Para establecer los procesos estandarizados con los que un recetario debe
contar es de vital importancia identificar cada ingrediente con el que se va a
trabajar y el proceso al cual sera sometido, de esa manera se lograra obtener un

producto final que cumpla con todos los pardmetros descritos.
A la Universidad Iberoamericana de Ecuador

Generar la importancia en los estudiantes futuros sobre el rescate de alimentos
gue no son tan utilizados en la actualidad y fomentar la participacién académica

en cada taller practico para el uso de estos, de tal manera que los estudiantes
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tengan la capacidad de conocer cada producto y saber su probabilidad para ser

fusionado con muchos otros.
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GLOSARIO

Brunoise: Termino en francés que define al corte que consiste en seccionar la

verdura, vegetal, tubérculo, etc. en dados pequefios (de 2 a 3 mm por lado).

Cebada perlada: Grano que ha sufrido un proceso industrial de descortizacion

para eliminar toda la cascara.

Cebada malteada: Grano geminado, bajo condiciones controladas de humedas,

temperatura y aireacion.

Choque térmico: Se refiere al efecto de algun ingrediente al sufrir un cambio
dréstico de temperatura para mantener su estabilidad o caracteristica distintiva.

Fondo: Caldo saborizado y aromatizado por la accion de un mirepoix y un

género céarnico.

Guarnicioén: Conjunto de alimentos que acompafian al plato fuerte (la mayoria

de las veces se distinguen del género carnico.

Juliana: técnica culinaria que consiste en cortar las verduras, vegetales,
tubérculos, etc. en tiras alargadas y muy finas (existen diferentes medidas de

julianas segun la preparacion que se vaya a realizar).

Mirepoix: Término en francés que describe a la mezcla de cebolla, apio y

zanahoria como base para la elaboracion de fondos y salsas en general.

Mise en place: Término en francés que significa (‘puesta en sitio', literalmente,
0 poner en su lugar o colocacion), se emplea en gastronomia para definir el
conjunto de tareas a organizar y ordenar los ingredientes previo a la elaboracion

de algun plato.

Recetario: Documento que recopila diversas recetas de cocina. Estas recetas
consisten en la descripcion de los pasos a seguir para preparar una comida,

incluyendo también los ingredientes que se necesitan.

Receta estandar: FOormula escrita para producir un plato o articulo alimenticio

de una calidad especifica y cantidad deseada.
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ANEXOS

Anexo 1: Modelo de receta perteneciente al recetario del INIAP actual

Ingredientes:

V2 taza de cebada perlada
o desnuda (previamente
remojada desde la
noche antenor)

4 tazas de agua

4 tazas de caldo

1 libra de carne molida

3 ramas de cebolla
blanca picada

% taza de pan molido

I clara de huevo, sal y
condimentos al gusto

SOPA DE CEBADA PERLADA
CON BOLAS DE CARNE
(Para 8 porciones)

Preparacion:

En una olla mediana, poner la
cebada, el agua v un poco de
sal, cocinar hasta que el grano
este suave (aproximadamente 30
min.), anadir 4 tazas de caldo y
continuar con la coccién por 20
minutos adicionales.

Aparte formar pequenas bolas
con la carne molida, previamente
condimentada, bafarlas con clara
de huevo, envolver en pan mohido
y freir, una vez Intas, retirarlas del
aceite y dorar las cebollas; antes
de servir agregar a la sopa las
bolas de carne y la cebolla frita

112



Anexo 2: Nueva propuesta como ejemplo — Crema de cebada con pollo

mechado y verduras

&)

RECETA ESTANDAR

SOPAS [ recean [ 1
CREMA DE CEBADA CON POLLO MECHADO Y VERDURAS
SANTIAGO HERRERA

Quito
80°C

1 Fondo de pollo ml 2000
2 Aceite ml 60
3 Cebollaperla gr 45 Brunoise
- Ajo gr 10 Ecrassé
5 Cebadaperlada gr 250 Remojo una noche anterior
6 Pechuga de pollo und 1 Deshuesada
7 Zanahoria gr 100 Brunoise / Mire poix
8 Arvejatierna gr 100
E) Apio (tallos) und 1 Mire poix
10 Papachola und 2 Dados de 2¢cm
11 Sal - -
12 Pimienta - -
13 agua ml 2000
14 Achiote en pasta - -
| UTNSUOSDETRABAO | VANUADESERVIO |
Cuchillo cebollero Bowls Plato sopero
Tabla de picar Plato base
Olla Cuchara sopera
Licuadora
Cuchareta
1. Para el fondo de pollo sofreir en el aceite la cebolla, el apioy la zanahoria |
2. Incorporar solo el hueso de la pechuga y el agua precalentada poco a poco !
3. Dejargque se cocine durante 20 minutos, luego cernir y usar solo el liguido
4. Para la crema realizar un refrito con el aceite, el ajo, lacebolla y el achiote
S. AMadir la zanahoria con la arveja y la papa previamente picadas por 15
Mrepr la cebada el fondo poco a poco sin dejar gue se seque la preparacién
7. En una olla a parte cocinarla pechuga de pollo con sal y cebolla
8. Cuando esté cocinado el pollo desmechary reservar
9. Cuando esté todo cocido, rectificar el saborcon sal y pimienta al gusto
10. Finalmente licuar la preparacién poco a poco y servir la crema con el pollo I
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Anexo 3: Cuestionario dirigido a Gastronomos profesionales.

Estimados Encuestados:

El instrumento que se presenta a continuacion tiene como proposito obtener
informacion que demuestre la factibilidad de la investigacion titulada: Redisefio
del recetario a base de cebada del Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP) 2008.

La informacién tiene caracter andnimo. Se agradece su valiosa participacion y

colaboracién de antemano, en honor al profesionalismo.

Atentamente:
Kevin Santiago Herrera Mejia
ci. 172646629-3

Cuestionario en base a la experiencia

Objetivo: Redisenar el recetario de cebada del Instituto Nacional de

Investigaciones Agropecuarias (INIAP) 2008.

Responda con una X las siguientes preguntas:

1. ;Cémo Gastronomo profesional, considera usted factible tecnificar un
recetario afiadiendo bases culinarias en cuanto a métodos y técnicas?

SI
NO____

2. ¢ Considerando que el recetario vigente no cuenta con bases técnicas
en su elaboracién, cree usted que es importante agregar términos y
procesos culinarios?, ¢ Por qué?

SI
NO
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3. ¢ Considera que es importante incrementar la fotografia del montaje
final de cada plato?

SI
NO

4. ;Cree que es necesario incorporar cantidades exactas de cada
ingrediente (gramos, mililitros, unidades) ?, Por qué?

SI
NO —

5. ¢Qué tan importante es plasmar el costo de produccion y el costo de
venta al publico de cada plato en un recetario?

Nada importante ——
Poco importante —
Muy importante

6. ¢Al trabajar con un producto en particular como lo es la cebada en este
caso, es posible fusionar este ingrediente con muchos otros para
obtener platos tanto de sal como de dulce?, ;Por qué?

SI
NO

7. ¢Considera usted necesario detallar el valor nutricional que aporta la
cebada en el recetario?, ;Por qué?

SI
NO __

8. ¢En base a su experiencia, se puede crear un grupo dentro del recetario
solo de ensaladas, con la cebada como producto principal?, ;Por qué?

Sl
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NO

9. ¢La cebada puede soportar temperaturas tanto altas como bajas?
) I
NO

10.;La cebada se puede adaptar a los diferentes métodos de coccién que
existen?

SI
NO
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Anexo 4: Portada del nuevo recetario de cebada redisefiado

La Cebac (

un cereal nutritivo

(35 recetas para pre 'pw JJ
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